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Od redakcji

Nickongezace
his(oria...

zekolada nigdy nie byla tylko stodycza.

To opowie$¢, ktora od setek, a nawet

tysiecy lat toczy sie nieprzerwanie — zapis

pasji, podrozy i odkry¢. Jej kolejne rozdziaty
powstajg na naszych oczach, bo ta historia nie zna konca:
zakorzeniona w tradycji, lecz wybuchajaca innowacja,
zawsze pulsujgca emocjami. To swoiste napiecie miedzy
sztukg i rzemiostem, motor nowoczesnej branzy, ktora
odwaznie taczy przesztos¢ z przysztoscia.

Jak pokazat miniony rok, czekolada pozostaje jednym
z najwazniejszych wyboréw konsumenckich — nawet
rekordowe podwyzki cen kakao nie zniechecity klien-
tow, ktorzy mimo to siegali po czekolade czesciej, ale
bardziej Swiadomie. A trend dubajskiej czekolady udo-
wodnit, ze wcigz moze zaskakiwac. Co wiecej, nape-
dzac rynek do wrecz niewyobrazalnej predkosci. To juz
nie tylko produkt impulsowy. Coraz wieksze znacze-
nie majg jakos¢, historia i kontekst — a wiec segment
premium i bean-to-bar. Polska, gdzie rynek narodzit
sie wiasciwie dekade temu, dzis moze pochwali¢ sie
odnoszacymi sukces (i to nie tylko krajowy!) manu-
fakturami oferujgcymi tabliczki tworzone z precyzja
i transparentnoscig na Swiatowym poziomie. To zain-
teresowanie udowadnia, ze lokalny konsument potrafi doceni¢ autentycznosc i gotéw jest zaptacic¢ wiecej za
unikatowe do$wiadczenie.

Nie dziwi wiec, ze czekolada staje sie takze przestrzenig dla odwaznych reinterpretacji klasykéw. Brownie — przez
lata uznawane za ,bezpieczny deser” — przezywa prawdziwy renesans. Szefowie cukierni traktujg je jak ptétno,
eksperymentujac z wilgotnoscia, struktura, dodatkami, a nawet sposobem serwowania. To wtasnie w takich pozor-
nie prostych formach kryje sie potencjat rynkowy: przycigganie klientéw nowg narracjg do dobrze znanego smaku.
I o tym réwniez piszemy w tym wydaniu, zagtebiajac sie w tajniki pracy z czekolada.

Dlaczego czekolada nieustannie przycigga uwage rynku? Odpowiedz tkwi w jej unikatowym ,,dziataniu” w pracowni
cukierniczej. To jeden z nielicznych produktow, ktéry daje tak szerokie mozliwosci kreacji: od kruchosci i delikatne-
go ,snapu” tabliczki, przez aksamitng konsystencje ganache'u, po satynowy potysk pralin czy dekoracji. Wszystko
zalezy od temperowania, czyli precyzyjnego kontrolowania krystalizacji ttuszczu kakaowego. To wiasnie ten proces
decyduje, czy czekolada bedzie btyszczaca, gtadka i stabilna, czy przeciwnie — matowa i tamliwa. Dlatego tak wazne
jest bezustanne poznawanie jej wtasciwosci i odston.

Czekolada nie zwalnia tempa, a jej historia naprawde nie zna konca. Od butikowych manufaktur po globalne koncer-
ny, od brownie po najbardziej wyszukane formy degustacyjne — kazde kolejne wcielenie tego produktu pokazuje, ze
przyszto$¢ rynku czekolady wcigz sie pisze. I ze warto w niej uczestniczy¢, bo to jedna z tych branz, ktére potrafig
taczy¢ emocje, kulture i biznes w sposdb absolutnie niepowtarzalny.

Zapraszamy do lektury!
Redakcja Mistrza Branzy
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FOT. KARO TURCZYNSKA PHOTOGRAPHY

FOT. KARO TURCZYNSKA PHOTOGRAPHY

EMOCJE ZAKLETE WE

VROCLINKACH

VROCLINKI, CZYLI PRALINKI Z WROCEAWIA,
DOSTARCZAJA NIEZAPOMNIANYCH DOZNAN
SMAKOWYCH I ESTETYCZNYCH. KAZDA JEST
BASNIOWA. KAZDA STANOWI NOSNIK EMOCJI.
7 PASJONATKA CZEKOLADY, KTORA W 2019 ROKU POSTANOWIEA
PRZENIESC SWOJA MIEOSC DO TEGO WYJATKOWEGO SMAKOEYKU

NA wyzszy  pozioM, AGNIESZKA PARTYKA,

POMYSEODAWCZYNIA MARKI, ROZMAWIALA ANNA OLSZEWSKA-
-ADAMOWICZ.
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Rozmowa Mistrza Branzy

Anna Olszewska-Adamowicz: Patrzac
na te piekne produkty, musze zapy-
tac, kiedy zrodzit sie pomyst na tego
typu czekoladowe serie?
Agnieszka Partyka: Vroclinki powsta-
ty w wyniku szczesliwego zbiegu okolicz-
nosci, chociaz wierze, ze nic w zyciu nie
dzieje sie bez powodu. Od 2014 roku pro-
dukowatam lody i wiasnie wtedy zacze-
tam obracac¢ sie w $rodowisku cukierni-
czym. Pewnego dnia zostatam zaproszona
na szkolenie z czekoladg w roli gtdwnej.
Nie byt to dla mnie odpowiedni moment,
gdyz, po pierwsze, chciatam odpocza¢ po
intensywnym sezonie, po drugie, moja
corka przewlekle chorowata. Jak sie jed-
nak okazato, wyrosta z tego, a pomyst
szkolenia wrdcit niczym bumerang. Oka-
zato sie ono jednym z najwazniejszych
momentéw w moim zyciu zawodowym.
Podczas kursu dostownie zakochatam sie
w czekoladzie. To byt swoisty ,efekt wow”
— odkrytam, ze mozna tworzy¢ praliny na
milion sposobdw, a kazdy z nich opowia-
da inng historie.

FOT.A. ADAMOWICZ

Moje wyobrazenie o produkcji pralin byto
zupetnie inne niz rzeczywistosc. Na szko-
leniu robita je juz bardzo zdolna i do$wiad-
czona osoba, majgca ogromng wiedze na
temat produktu i tego, jak z nim pracowac.
Natomiast samodzielna produkcja okazata
sie duzo trudniejsza, wymagata cierpliwosci
i ogromnej wiedzy technologicznej. Oczy-
wiscie poczatki nie byty tatwe, popetnia-
fam sporo btedéw. Wiele prob konczyto
sie niepowodzeniem, ale z kazdej wycigga-
fam wnioski. Zanim powstat finalny produkt,
duzo surowcdw po prostu sie zmarnowato,
nie umiatam ich wykorzysta¢, uczytam sie.
W ten sposéb, matymi krokami dosztam
do flagowych produktéw. Dzisiaj moge po-
wiedzie¢, ze mi sie udato i jestem z tego
bardzo dumna. Vroclinki stanowig dla mnie
przestrzen, gdzie moge wykazac sie kre-
atywnoscig i caty czas sie rozwijac.

0Od razu w ten sposob wyobrazata so-
bie Pani efekt koncowy?

Tak. Od poczatku wiedziatam, ze wyglad
pralinek musi przyciggac wzrok i uruchamiac

zmysty. Vroclinki miaty by¢ piekne, zache-
cac do sprobowania, po prostu zachwycac.
Stad ich reczne wytwarzanie. Wiele oséb
przyznaje, ze sa tak tadne, ze wrecz szkoda

je zjes¢ (usmiech). Oczywiscie wazne jest to,
jak sg wykonczone i pomalowane, ale naj-
wazniejsze jest wnetrze: smak, kompozycja,
harmonia. Pralinka musi by¢ dopracowana

w kazdym aspekcie: od nadzienia, przez kon-
systencje, po rodzaj czekolady uzytej do
korpusu. Zwracam réwniez ogromng uwa-
ge na opakowania, wszystko musi by¢ per-
fekcyjnie dopracowane. Produkt musi byc

przygotowany z najwyzszg pieczotowitoscia,
ekskluzywny, wyjatkowy i piekny, taki ze-
by$my chcieli obdarowac nim najblizszych

i najwazniejszych ludzi w naszym otoczeniu.
Pralinki tradycyjnie kojarzg sie gtownie

z Belgia, Szwajcaria, Francja, ale réwnie

popularne sg w Stanach Zjednoczonych.
Osobiscie jestem fanka jednego z rze-
mie$Inikdw, ktéry tworzy przepiekne pra-
liny, a pochodzi z Japonii. Z pralinkami jest

obecnie tak, ze kreélg coraz wieksze kregi

w czekoladowym $wiecie.
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Skad pomyst na nazwe?

Nazwa jest potgczeniem stéw Wroctaw,
czyli nazwy miasta, z ktérego pochodzimy
i w ktérym tworzymy, oraz pralinek, nasze-
go flagowego produktu — dlatego vroclinki.
Wbrew pozorom lokalna nazwa produktu
nas nie ogranicza. Wroctaw ma bardzo do-
bre konotacje, kojarzy sie z pieknym, prez-
nym miastem petnym kreatywnych ludzi.
Vroclinki w obecnym momencie to firma
zakorzeniona w lokalnej tozsamosci oséb
prywatnych oraz firm dziatajacych na na-
szym terenie. Wroctaw to tez miasto bar-
dzo wspierajgce lokalnych przedsiebiorcow,
w tym nas. Promocja jest zatem dwustron-
na i ma spory zasieg.

Jak wygladal proces poszerzania
portfolio produktow?

Od poczatku zalezato mi, zeby kazdy pro-
dukt byt matym dzietem sztuki. Dzieki temu
poszerzanie portfolio odbywato sie bardzo
naturalnie, w zgodzie z tym, czego oczeki-
wali klienci. To oni podpowiadali kierunek
rozwoju, pytajac o dodatkowe produkty

okolicznosciowe z naszg czekoladg w roli
gtéwnej. Tak zaczety powstawac tabliczki,
krasnale, lizaki, batony, cate bukiety cze-
koladowych kwiatéw oraz mndstwo innych
wyrobow.

Seria kwiatowa szczegoélnie zwraca
uwage. Zapewne to bardzo wymaga-
jacy produkt?

Tak, zdecydowanie. Wtasciwie zaczyna-
fam od pralin kwiatowych, poniewaz bar-
dzo chciatam wyréznic sie na rynku, stad
pomyst. Przyznam, ze ta seria byfa bardzo
trudna, poczawszy od analizowania ksztat-
téw ptatkéw kwiatéw, koloréw, po zapachy,
ktdre chcieliSmy przenies¢ na smak. Za-
tozytam, ze efekt musi by¢ spektakularny.
To byto wyzwanie, ale udato sie. Produkt
wymagat cierpliwosci i wyrozumiatosci. Ty-
powy dla mnie upér bardzo sie przydat
(usmiech). Obecnie produkt ten jest do-
stepny na potkach w naszych punktach
sprzedazy i sklepie internetowym jako pra-
liny, kwiaty z czekolady oraz cate bukie-
ty. Ta kwiatowa seria okolicznosciowa jest

Rozmowa Mistrza Branzy

szczegdlnie popularna 8 marca kazdego
roku. Flower boxy z czekolady to tez Swiet-
ny prezent na réznego rodzaju jubileusze.

Czekolada to dla marki Vroclinki su-
rowiec podstawowy i fundamentainy
w przypadku wiekszosci produktow.
Jak ja dobieraliscie?

Dobér czekolady byt poprzedzony wielo-
ma prébami i testami. Sprobowali$my dzie-
sigtki réznych rodzajow. Degustowali pra-
cownicy, cztonkowie rodziny, przyjaciele,
sgsiedzi oraz stali klienci. Do probowania
i opiniowania mamy zawsze wielu chetnych
(usmiech). Ostatecznie sprowadzamy cze-
kolade produkowang we Witoszech — odpo-
wiada nam zaréwno jakoscig, jak i smakiem.

Kazdy Wasz produkt jest wynikiem
potaczenia tradycyjnych recep-
tur z nowoczesnymi technologiami.
To dla Pani recepta na sukces?

Tak, zdecydowanie. Dla mnie to niezwykle
wazne. Wtoska czekolada, ktdrej uzywamy,
pochodzi z rodzinnej fabryki, a ja wierze,
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Rozmowa Mistrza Branzy

ze to klucz do sukcesu. taczy sie tu i trady-
cja, i szacunek do produktu. Wspomniana
czekolada ma konsystencje, ktéra pozwala
na kreatywna i swobodng prace. Oczywi-
$cie surowiec nie nalezy do najtanszych,
natomiast ma niesamowitg gtebie smaku,
wartg ceny, i poki co jesteSmy wierni temu
wyborowi. Daje mi ona pewnos¢, ze oferuje
klientom co$ wyjatkowego — a to buduje
zaufanie i lojalno$¢ odbiorcéw.

My tez tgczymy tradycje i nowoczesnos¢
w takim sensie, ze czekolada powin-
na naszym zdaniem smakowac wybitnie,
by¢ tworzona w sposob tradycyijny, nato-
miast oczywiscie tgczymy to z technolo-
giami, ktdre usprawniajg prace. Nie chce-
my jednak stac sie zautomatyzowanym

zaktadem przemystowym, bo wtedy pro-
dukt nie bedzie juz taki sam. Maszyna ma
swoje wymagania, potrzebuje innych kon-
systencji i parametréw, a nam nie chodzi
o to, by stac sie siecig produkujaca praliny
maszynowo.

Jakie sa trendy w mieszaniu smakow
w pralinach? Co z ré6znorodnymi na-
dzieniami?

Co do trendéw bezwzglednie géruje na-
dzienie pistacjowe oraz nadzienia chrupig-
ce. Duzym powodzeniem cieszg sie praliny
podwdjnie nadziewane, ktore dajg efekt
zaskoczenia i dodatkowg warstwe przyjem-
nosci. Praliny i czekolady dubajskie majg
w dalszym ciggu swoje 5 minut. Oczywi-
$cie mowimy tu o czekoladzie dubajskiej
najwyzszej jakosci, powstatej z naprawde
dobrze dobranych, starannie wyselekcjo-
nowanych sktadnikow, a nie sieciowo-prze-
mystowej maséwce.

Wracajac do nadzienia, nie ukrywam, ze
kuszg mnie eksperymenty i nietypowe
potaczenia, natomiast obserwuje, ze pol-
skie podniebienia sg dos¢ tradycyjne. Spo-
$rdd owocdw zdecydowanie krélujg maliny
i wisnie. Sprawdzajq sie réwniez zurawina,
mango i marakuja, ale w poréwnaniu z ma-
ling i wisnig w mniejszym stopniu.
Vroclinki to emocje — zachwycaja, wyrazaja
uczucia, stanowig prezent okolicznosciowy.
Hand made sie w te emocje wpisuje i jest
WwCcigz na topie.

Jakie ma Pani plany na przysztos¢?
Planowanie przysztosci stricte biznesowej
to podro6z petna inspiracji i smakow. Poja-

wiajg sie wszedzie — w rozmowach, spo-
tkaniach, codziennych sytuacjach, a nawet
zupetnie nieoczekiwanych momentach. Je-
stem otwarta na nowe pomysty, szukam
ich wszedzie wokot, wiec jest tych planow
sporo. One po prostu muszg sie jeszcze
utozy¢ w cato$¢, musze im nadac ksztatt.
Mysle, ze na kazdy z tych pomystow, ktd-
ry mam w gtowie i w szufladce, przyjdzie
odpowiedni moment. Niektdre dojrzewaja
dtuzej, daje im czas. Inne od razu zaczy-
najg zy¢ wkasnym zyciem i zmieniajg sie
w realne produkty.

Na ten moment moge zdradzi¢, ze konczy-
my projekt pod tytutem pierniki (usmiech).
Chce, zeby pierniki z piekng oprawg gra-
ficzng wywotywaty usmiech i zachwyt
tak samo jak czekolada. Zatem pierniki
zagoszcza w naszej ofercie. Nie ukrywam,
Ze proces pracy nad ciastem czy lukrem
to dla mnie nowa, fascynujgca przygoda.
To ekscytujgce uczucie widzie¢, jak cos,
co byto tylko szkicem w gtowie, przybiera
realny ksztatt, by wkrotce trafi¢ do ragk
naszych klientéw. Mysle, ze marka Vroc-
linki jest na tyle ustabilizowana i osadzona,
ze bardzo szybko otrzymamy informacje
zwrotng z rynku co do piernikéw naszej
produkcji. Oczywiscie fundamentem Vroc-
linek jest czekolada, natomiast piernik be-
dzie petnic role uzupetniajaca. Jestem juz
po szkoleniach oraz kursach dotyczacych
pracy z ciastem piernikowym i lukrem. Po-
jawiajq sie tez pierwsze projekty i grafiki,
wiec jestem podekscytowana. To wspa-
niaty moment, na naszych oczach tworzy
sie produkt, ktory wstepnie wykietkowat
w gtowie, a niedtugo bedzie na pdtkach
w sprzedazy.

Ogromng rado$¢ daje mi nauka i wy-
miana doswiadczen. Bardzo cenie udziat
w kursach i szkoleniach. W kuluarach za-
wsze mozna wymieni¢ sie doswiadczenia-
mi, uwagami, sugestiami. Wydaje mi sie
tez, ze przyjdzie taki moment w karierze,
w ktorym by¢é moze my bedziemy szkoli¢
przysztych fanéw produktéow z czekolady
(usmiech).

Przyszto$¢ widze wiec jako nieustanny roz-
woj, peten emocji, pasji i nowych smakdw.
Wierze, ze kazdy projekt, ktory dojrzewa
w mojej gtowie, ma potencjat, by stac sie
czym$ wyjatkowym. Najwazniejsze to za-
chowac autentycznos¢, bo tylko wtedy moz-
na tworzy¢ produkty, ktére pokochaja ludzie.

Dziekuje za rozmowe. |
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" CZEKOLADA

TO NIE FAST FOOD

CZEKOLADY WYTRAWNE SA TRUDNIEJSZE W ODBIORZE
NIZ MLECZNE. WYMAGAJA UWAZNOSCI I OTWARTOSCI.
PODCZAS JEDZENIA WARTO DAC CZEKOLADZIE CZAS,
ABY POKAZAEA TO, CO MA W SOBIE NAJLEPSZEGO -

mowi EUKASZ SMOLINSKI.,

PRODUCENT CZEKOLAD BEAN-TO-BAR.
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Dominika Wojniak: Zacznijmy od cy-
tatu. ,,9 na 10 os6b lubi czekolade.
Dziesiagta osoba zawsze klamie”. A Ty,
lubisz czekolade?

tukasz Smolinski: Jestem wsrdd tej
dziewiatki. Przyznaje to otwarcie. Czeko-
lada to wyjatkowa stodycz, ktérg doce-
niam. Jej walory smakowe. Takze senty-
mentalne. W dziecinstwie, a byty to czasy
transformacji ustrojowej, poprzez stycz-
nos$¢ z zachodnig granicg miatem te cen-
ng mozliwos¢ jes¢ prawdziwg czekolade,
a nie wyrob czekoladopodobny, ktory byt
dostepny na pétkach w polskich sklepach.
Do dzi$ pamietam smak rodzynek w praw-
dziwej czekoladzie. Dostatem je od taty,
ktory pracowat w Niemczech. Tego sie nie
da zapomniec.

Jestes wiascicielem sieci luksuso-
wych cukierni DESEO Patisserie &
Chocolaterie, ktorej specjalnoscia sa
ciastka typu petit gateau, torty, wy-
pieki z ciasta potfrancuskiego, lody
rzemieslnicze czy kremy oraz pasty
orzechowe. Jak to sie stalo, ze zaje-
liscie sie produkcja czekolady bean-
-to-bar?

Mozna powiedzie¢, ze to czekolada zapo-
czatkowata DESEOQ. Ale po kolei. Od 13 lat
prowadze wraz ze wspolnikami marke
Bubblejoy. To sie¢ tea labow z tajwan-

ska herbatg bubble tea. W 2012 roku jako
pierwsi wprowadziliSmy ten napdj do Pol-
ski. 2 lata p6zniej w okresie jesienno-zi-
mowym wpadli$my na wyjatkowy pomyst
— stworzenia bubble tea hot chocolate, czy-
li goragcej czekolady z dodatkiem tapioki.
Nikt wczesniej tego nie robit! Ten pomyst
zaowocowat wspdtpracg z Callebaut, bel-
gijskim producentem czekolady bean-to-
-bar, ktéry wytwarza jg od ponad wieku.
To do$wiadczenie z czekoladg i nasza mi-
to$¢ do poszukiwania najlepszych sma-
kéw podsunety nam pomyst o zatozeniu
cukierni. I tak jesienig 2015 roku w War-
szawie powstata pierwsza cukiernia pod
szyldem DESEO.

Co po hiszpansku znaczy marzenie
lub pragnienie.

Podczas kulinarnych podrézy po Europie
i Swiecie wraz z mojg narzeczong Natalig
zakochali$my sie w deserach typu petit
gateau oraz w nowoczesnym cukiernictwie.
Wiasnie dlatego postanowilisSmy otworzyc
cukiernie. To byto spetnienie naszego ma-
rzenia. DESEO z jednej strony odnosi sie
do naszego marzenia, z drugiej nasze pro-
dukty sa tak dobre, Ze spetniajg marzenia.
Obecnie w calej Polsce dziata juz 12 lo-
kali pod markag DESEO. Poczatkowo, jak
wiele cukierni, korzystaliémy z czekolad
Callebaut. Wraz z rozwojem marki zapra-

gneliSmy produkowac wilasng czekolade
bean-to-bar. Wzorem kopenhaskiej Nomy,
ktéra w duzej mierze bazuje na wytwo-
rzonych przez siebie produktach, posta-
nowiliSmy opracowac najwyzszej jakosci
czekolade bean-to-bar, kontrolujac proces
jej produkgji. A nastepnie te czekolade sto-
sowa¢ w naszych produktach, takich jak
monoporcje, torty, dekoracje czekoladowe,
croissanty, gorgce czekolady do picia czy
autorskie przekaski — clusters.

Czekolada bean-to-bar tworzona jest
od podstaw, czyli od surowych, nie-
przetworzonych ziaren kakaowca,
w rzemiesiniczy sposdb. Pierwszym
krokiem jest wybor ziaren.

W 2017 roku dostatem propozycje od Cal-
lebaut, aby pojechac na plantacje kakaow-
ca do Peru. W Limie spotkatem sie z oso-
bami zajmujgcymi sie obrotem ziarnami
kakaowca. Ten wyjazd otworzyt mi oczy
na to, jak wyglada rynek surowca. Zdo-
bytem wiedze i kontakty, ktore pozwolity
mi wybra¢ odpowiedniego dostawce. Ak-
tualnie pozyskujemy ziarna z kilku krajow,
takich jak: Dominikana, Togo, Nikaragua
czy Meksyk. Pracowali$my na ziarnach ka-
kaowca z Indii oraz z Madagaskaru, mieli-
Smy tez krétki epizod z ziarnami kakaowca
z Tajlandii. Aktualnie eksperymentujemy
z kakao z Wenezueli.
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PONAD 97% OFERTY DESEO BAZUJE NA CZEKOLADZIE WEASNEJ PRODUKCJI.
DZIEKI TEMU WSZYSTKIE DESERY - OD PETIT GATEAU PO GORACE
CZEKOLADY DO PICIA - MAJA WSPOLNY MIANOWNIK: POWSTAJA

Z SUROWCA, NAD KTORYM CUKIERNICY MAJA PEENA KONTROLE.

TO GWARANCJA JAKOSCI I SPOJNOSCI SMAKU. ALE TEZ DOWOD,

ZE CZEKOLADA BEAN-TO-BAR MOZE BYC FUNDAMENTEM NOWOCZESNEGO
CUKIERNICTWA

Certyfikacja, $ledzenie pochodzenia
surowca, ograniczenie $ladu weglo-
wego i etyczna produkcja staja sie
wymogiem w segmencie premium.
Jak wybieracie dostawcow?

Bede brutalny w swojej opinii, ale wszystkie
te certyfikaty, jak Fair Trade, czy wytyczne
zwigzane z ESG to wymyst korporacji, ktére
tworzg w ten sposéb wentyl bezpieczen-
stwa i dobry PR. Wszystko robione jest
po to, aby zwieksza¢ sprzedaz. Globalni
producenci czekolady bazujg na przemy-
stowej produkcji, rzadko kiedy patrzac na
ograniczenie $ladu weglowego czy etyke
w produkcji. Plantatorzy, od ktérych kupu-
jemy ziarna, to wtasciciele matych plantacji,
sprzedajacy surowiec matym odbiorcom,
a nie korporacjom. Ich klientami sa produ-
cenci czekolad bean-to-bar. Powiem uczci-
wie, nie znam osobiscie wszystkich moich
dostawcow, cho¢ odwiedzitem kilkanascie
plantacji. Nie mamy takiej mozliwosci. Ale
wspotpracuje tylko z takimi, za ktorymi stoi
prawdziwy cztowiek.

Kontrolujecie caly proces produkcji?
Prawie caty. Mozna by jeszcze kontrolo-
wac fermentacje ziaren, ale na to moga
sobie pozwoli¢ najwieksi producenci rze-

mieslniczych czekolad. Oni wptywajg na to,
jak ziarno jest fermentowane, kontrolujac
proces zdalnie. Warto doda¢, ze kakao to
dos¢ niestabilny surowiec. Zbiory bywajg
rozne. Ziarna z poszczegolnych zbiordw sie
roznig. My staramy sie te rdznice stabilizo-
wac, aby utrzymywac smak na réwnym lub
zblizonym poziomie. Do nas trafia ziarno
kakaowca po fermentacji. Dalszy proces
jest juz w naszych rekach.

Rok 2025 rozpoczat sie dla rynku
czekolady od rekordowych cen ka-
kao. Jak radzicie sobie ze wzrostem
cen surowca?

Wzrost cen nie dobija nas tylko dlatego,
ze produkcja czekolady nie stanowi nasze-
go gtdwnego biznesu. Gdyby byto inaczej,
mieliby$Smy spore problemy, jak na przy-
ktad inny warszawski producent bean-to-
-bar Manufaktura Czekolady. Ile$ mniej-
szych producentdéw zamkneto biznes.
Obecnie za tone surowca na gietdach ter-
minowych trzeba zaptaci¢ okoto 8 tys. dol.
Skad tak horrendalne ceny? To nic inne-
go jak manipulacja rynkowa. Chodzi o to,
aby plantatorzy zwiekszali areaty upraw.
Tym samym rosnie podaz na miedzynaro-
dowym rynku zbytu. Dlatego ten wzrost

nie bedzie staty. Szacuje, ze potrwa jesz-
cze maksymalnie 3-4 lata, a potem cena
kakao spadnie, bo podaz przerosnie popyt.

To optymistyczna prognoza.

Podobna sytuacja miata miejsce kilka lat
temu z wanilig. Gdy zaczynaliSmy nasza
przygode z cukiernictwem, kilogram wanilii
kosztowat w hurcie 600 zt. 2 lata pdzniej
cena zostata wywindowana do 3600 zt za
kilogram. Nawet w Paryzu nie byto szansy,
aby zamowic¢ créme briilée z dodatkiem
prawdziwej wanilii. Paryskich cukiernikdw
zwyczajnie nie byto na nig staé. Obecnie
cena za kilogram wanilii jest nizsza niz
wtedy, gdy otwieraliSmy pierwsza cukier-
nie DESEO.

Ma@j przyjaciel wiedzac, ze jestem mi-
tosniczka czekolady, podarowat mi
czekolade wytrawng DESEO Meksyk
70%. Trafil w punkt. Co takiego kryje
Wasza czekolada?

Moze zabrzmi to gdérnolotnie, ale na pew-
no kryje w sobie serce. Wkitadamy je we
wszystkie tworzone czekolady. Dla nas naj-
wazniejszy jest smak. Nie skupiamy sie na
aspektach finansowych. Najpierw opraco-
wujemy recepture i finalny produkt, ktéry
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nas zadowala, a dopiero pdzniej sprawdza-
my, ile bedzie nas kosztowac.

DESEO to marka koncentrujgca sie na sma-
ku, a nie na Excelu, ktdry za wszelkg cene
musi sie $wieci¢ na zielono. Zdaje sobie
sprawe, ze to unikatowe i by¢ moze kon-
trowersyjne podejscie biznesowe. Niewielu
producentéw ma tak komfortowy model
biznesowy. Jednak stosujemy go od deka-
dy i dobrze na tym wychodzimy. Jeste$Smy
uczciwi nie tylko wobec klientéw, ale takze
wobec siebie. Dlatego, gdy méwimy, ze je-
steSmy pasjonatami czekolady, to nie ma
w tym przesady. Pasja to czesciej koszty
niz zyski.

Wroémy do wspomnianej czekolady.
Meksyk jest ziarnem organicznym, pocho-
dzacym z niewielkiej plantacji. Doskona-
tym pod wzgledem waloréw smakowych.
W czekoladzie, ktorg jadtas, wykorzystuje-
my ziarna prazone metoda cinnamon. Na-
zywane jest ono tez paleniem jasnym, po-
lega na poddaniu ziaren obrdbce termicznej
w temperaturze okoto 195-205°C, trwa ona
bardzo krétko. W efekcie powstajg ziarna
o0 wysokiej kwasowosci, owocowych nutach,
ktére zachowuja wiele pierwotnych cech.
Nadaje to pewna odmiennos¢ w smaku.
Nieprzystepng dla kazdego.

Konsumenci, szczegolnie w Europie
i Japonii, siegaja po czekolade rzadziej,
ale wybieraja produkty lepszej jako-
$ci — ekologiczne, z krotkim sktadem,
premium. Dla Was to dobra prognoza.
Produkcyjnie w 97% bazujemy na wtasnej
czekoladzie. Mamy wzrosty sprzedazy cze-
kolady w ujeciu total, ale nie przektadaja
sie one bezposrednio na wzrosty sprze-
dazy w segmencie czekolad bean-to-bar.

Przypomne, ze wytwarzang przez nas cze-
kolade stosujemy w wielu innych produk-
tach, jak dropsy czekoladowe sprzedawane
zaréwno w stoiczkach, jak i w wiekszych
opakowaniach. Choc¢ tabliczki nie stanowig
gtéwnego segmentu sprzedazy w DESEO,
to jesteSmy z nich dumni. Docenita je mie-
dzynarodowa branza czekolady, przyzna-
jac nam kilkanascie medali na przestrzeni
ostatnich lat. Dwa zlote medale otrzyma-
liSmy na miedzynarodowym konkursie In-
ternational Chocolate Awards. To $wiatowy,
w pelni niezalezny konkurs dla producen-
tow i chocolatieréw tworzacych wyroby
z fine chocolate metodg bean-to-bar.

Jaka Wasza czekolada cieszy sie naj-
wiekszg popularnoscia?

Od lat ta sama, czyli pistacjowa. I to jesz-
cze na dtugo przed szatem na pistacje, kto-
ry ogarnat branze cukiernicza. To tez naj-
bardziej utytutowana czekolada w naszym
portfolio. Obecnie bardzo mocno rosnie
sprzedaz czekolad z matcha. Nic dziwne-
go. Matcha to absolutnie trend numer je-
den w branzy spozywczej. Dodaje sie ja
tam, gdzie tylko sie da. Uzywana przez nas
matcha jest najwyzszej jakosci. Plantacja,
gdzie jg kupujemy, a witasciwie herbate
tencha est mielona na matche), znajdujg
sie pod Kioto, w regionie Uji. Warto do-
da¢, ze Uji uwazane jest za kolebke i jed-
no z najstarszych miejsc uprawy herbaty
w Japonii.

Wszystkie receptury czekolad sa Wa-
szego autorstwa. Gdzie szukacie in-
spiracji?

Na poczatku dziatalnosci cukierniczej zré-
dtem inspiracji byt dla nas Patrick Roger.
To francuski czekoladnik, artysta oraz rzez-

biarz, znany z tworzenia wyrafinowanych
i artystycznych wyrobéw czekoladowych
oraz wielkoformatowych rzezb z czekola-
dy. Nadal jest moim czekoladowym guru.
Jednak jesli pytasz o konkretne zrddta, jak
ksigzki, blogi czy targi, to nie tg droga idzie-
my. Inspiracjq s dla nas podroéze po $wie-
cie, odkrywanie nowych smakdw, produk-
téw i kompozycji smakowych. Rozrézniam
dwa rodzaje inspiracji. Inspiracje, ktora
jest kopiowaniem, oraz inspiracje, ktéra
jest sumg wypadkowych doznan, wspo-
mnien i doswiadczen kulinarnych. Nas in-
spiruje tak wiele rzeczy, ze czasem trudno
sobie przypomnie¢, skad jakas pochodzi
($miech).

Z powodu zmian klimatycznych cze-
kolada staje sie towarem luksuso-
wym. Naukowcy szukaja nowych
sposobow na jej wytwarzanie. Czy
czekolada, jaka znamy, powoli sie
konczy?

Daleki jestem od komentowania zmian
klimatycznych. Sadze, ze wzrost cen nie
wynika w gtéwnej mierze z trudnosci plan-
tatordw, takich jak susze czy choroby ro-
§lin, a zdecydowanie z manipulacji cena
na miedzynarodowym rynku. Od zadne-
go z rolnikéw, ktorzy zajmujg sie uprawa
kakaowcow, nie ustyszatem o problemach
wynikajacych ze zmian klimatu.

Jestem spokojny o przysztos¢ czekolady.
To ponadczasowy produkt, ktorym cywi-
lizacja delektuje sie od wiekéw. Martwi
mnie jedynie, ze spada jej dostepnos¢, bo
cena tabliczki jest najwyzsza w historii. I to
moze ostatecznie sprawic¢, ze zndw stanie
sie towarem luksusowym.

Dziekuje za rozmowe! |
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Katarzyna Szarek: Kiedy po raz
pierwszy zetkneliscie sie z czekola-
da rzemieslniczg?

Przemek Stachura: W 2019 roku na tar-
gach Chocoa w Amsterdamie. Tu zawsze
jest imponujgcy wybor czekolad kraftowych,
do tego miasta przyjezdzajg wtedy choco-
late makerzy z catego $wiata. Pamietam,
ze sprobowatem wowczas ciemnej czeko-
lady o kwasnym smaku zrobionej z ziaren
tanzanskich. Bytem zaskoczony, ze moze
smakowac¢ owocami, dokfadnie cytrusami.
Milena: Pewnie tez probowatam czekolady
rzemieslniczej na wspomnianych targach
w Amsterdamie, bo byliSmy tam razem, ale
nie to utkwito mi w pamieci. Moje $wia-
dome degustowanie wysokogatunkowej
czekolady zaczeto sie w 2020 roku, kiedy
Przemek eksperymentowat z produkcja
czekolady w domu, poczatkowo jeszcze
nie na profesjonalnym sprzecie, tylko pra-
73c ziarna w piekarniku. Pamietam rézno-

rodno$¢ smakoéw, na przyktad czekolada
z ziaren z Madagaskaru charakteryzowata
sie przyjemnym, owocowym aromatem.

Produkcji czekolady uczyliscie sie na

kursach czy metodq prob i btedow?

Przemek: Metoda préb i btedéw. Bardzo
trudno znalez¢ odpowiednie kursy zawodo-
we nie tylko w Polsce, ale takze w Europie,
a nawet na $wiecie. Czytatem blogi ame-
rykanskich rzemiesInikow produkujacych

czekolade, wazna byta dla mnie ksigzka

Making Chocolate: From Bean to Bar wyda-
na przez Dandelion Chocolate z San Franci-
sco. Sprzet kupowatem natomiast od Janka
Wozniaka z Beskid Chocolate. Dostepnos¢
maszyn w Polsce jest bardzo ograniczona,
wiec wiekszos¢ chocolate makeredw ku-
puje je od Janka.

Milena: Niebagatelng role odegrat fakt, ze
Przemek jest inzynierem materiatow. My-
$le tez, ze to dzieki temu ma $wiadomos¢,

ze czekolada — jak kazdy inny surowiec —
ma konkretne wilasciwosci, ktdre trzeba
poznac. Ta wiedza utatwia prace w czasie
procesu produkciji.

Pracujecie na ziarnach z Filipin o na-
zwie regalo. Jak je znalezliscie i czym
Was urzekty?

Przemek: Wspdtpracujemy ze $wietng
posredniczka, ktéra z kolei wspdtpracuje
z plantatorami z catego $wiata. Wyszuku-
je najlepsze ziarna, sprawdza ich jakosc,
a potem sprowadza je do Europy. Takich
posrednikdw jest troche, zwtaszcza w Bel-
gii i Niderlandach. Utatwia to prace produ-
centom czekolad kraftowych, bo zamiast
samodzielnie szuka¢ dobrych ziaren i zaj-
mowac¢ sie ich importem, mozna zamo-
wi¢ od posrednika kilka probek na testy.
Tak byto w naszym przypadku. Zamdwi-
liSmy rézne ziarna, chociaz regalo byty
pierwszymi, jakie wybraliémy, i od razu
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nas zachwycity. Wyszty z nich $wietne
czekolady o profilu smakowym, na jakim
nam zalezato.
Milena: To prawda, chociaz nie chcemy
ograniczac sie tylko do nich. Produkujemy
takze z ziaren z Wietnamu i na pewno be-
dziemy poszerzac portfolio.
Przemek: Z regalo przygotowujemy cze-
kolady ciemne i mleczne. Ta ciemna zaraz
po produkcji ma lekko kwasny smak, ale
— co ciekawe — ta kwasowo$¢ fermentuje
z czasem i nadaje jej troche alkoholowe,
rumowe nuty. Niektorzy, probujac, czuja
w niej wkasnie rum, inni na przyktad mocno
dojrzatego banana. Zeby te smaki mogty
dojrze¢, po wyprodukowaniu czekolada
lezakuje okoto 2 tygodni, zanim trafi do
sprzedazy. Tak naprawde im dtuzej lezy
i dojrzewa, tym bardziej smaki ewoluujg
i stajq sie intensywniejsze. Urok czekolady
kraftowej polega wiec na tym, ze kupujac
tabliczke 2 tygodnie po wyprodukowaniu,
mozna odnalez¢ w niej troche inne smaki
niz w tej samej tabliczce np. 2 miesigce
po produkcji. Oczywiscie sg to nieznaczne
roznice, ale osoby doswiadczone w degu-

Rozmowa Mistrza Branzy

MistrzBranzy.pl
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stacji na pewno je wyczuja.

I do mlecznej, i do ciemnej uzywacie
tych samych ziaren?

Przemek: Tak, obecnie uzywamy ziaren
regalo do obu typdw, bo ich smak znacza-
co zmienia sie pod wptywem dodatku mle-
ka. Chociaz do czekolady mlecznej inaczej
prazymy ziarna, a to rdwniez ma znaczacy
wplyw na smak.

Oferujecie czekolade mleczng z pie-
przem syczuanskim. Nie jest on za
ostry?

Przemek: Nie. Pieprz syczuanski nie ma
w sobie ostrosci. Ma kwiatowy smak, z nu-
tami cytrusowymi, mietowymi. Pozostawia
uczucie wyrazistosci na ustach. Te wraze-
nia smakowe $wietnie opisata Basia z teo-
bromina.pl, recenzentka czekolad rzemies|-
niczych. Polecamy jej profil na Instagramie.

Czy podrozujac, odwiedzacie np. skle-
py z czekolada?

Przemek: Odwiedzamy je oczywiscie,
cho¢ sklepéw z czekoladami kraftowymi
nie ma tak duzo, trzeba wiedzie¢, gdzie
szuka¢. Samo wejscie do tradycyjnego
sklepu z czekoladg czy pralinkami nie wy-
starczy, najczesciej s to produkty tworzo-
ne na bazie kuwertur. Dlatego czekolady
rzemie$lnicze poznajemy przede wszyst-
kim na targach, to nasze zrédto inspiracji.
Na przyktad na wspomnianych targach
w Amsterdamie wystawiajg sie najlepsi,
to na Chocoa mozemy poszerzy¢ wiedze.
Milena: MieliSmy bardzo mitg przygode
w specjalistycznym sklepie z czekoladg kra-
ftowg w Berlinie. Weszlismy do niego, zeby
rozejrzed sie i zrobi¢ zakupy. Wiasciciel byt
akurat na miejscu, wiec zaczeli$émy rozma-
wiac. MieliSmy przy sobie nasze czekolady,
oczywiscie poczestowali$my go i od razu
postanowit je zamowic. Od tej pory nasze
produkty mozna kupi¢ w tym sklepie.

Wasze czekolady byty juz nagradzane
w konkursie International Chocolate
Awards, cho¢ firma istnieje dopiero
od jesieni 2024 roku. Jak to sie robi,
Ze od razu sg nagrody? Szosty zmyst?
Przemek: Nie, raczej pochodna wyksztat-
cenia i dosSwiadczenia zawodowego, ktore
nabywatem juz od 2016 roku. Poczatkowo
w Niderlandach, w start-upie produkujgcym
drukarki 3D do czekolady, w tym dla naj-
wiekszych w Europie koncernéw. Méwigc
w skrdcie — nasze umiejetnosci wynikajg

z 9 lat doswiadczenia w pracy technologicz-
nej nad czekolada — zaréwno przemystowa,
jak i rzemieslniczg — oraz z wyksztatcenia
w dziedzinie inzynierii materiatowej.
Milena: Poza tym Przemek jest bardzo wy-
magajacy wobec siebie i produktdéw, ktdre
przygotowuje. Kazdy, zanim uznamy, ze
jest gotowy do sprzedazy, podlega wielu
probom. Czekolady konkursowe byty do-
pieszczane, dopracowywane, zatem nagro-
dy to efekt pracy i zaangazowania.
Przemek: Warto doda¢, ze co prawda na
konkurs zwykle wysyla sie czekolady, ktd-
re sg juz w sprzedazy, ale dopuszcza sie
tez czekolady przedpremierowe, na czym
akurat my skorzystali$my. Nasze produk-
ty otrzymaty prestizowe nagrody, zanim
weszty na rynek, wiec kiedy pojawity sie
w sprzedazy, te nagrody byty dla nich zna-
komitg reklama, a przede wszystkim gwa-
rancjg jakosci.

Nie przygotowujecie czekolad sami.
Pomagaja Wam inne osoby.

Przemek: Wspotpracujemy z zaprzyjaz-
niong piekarnig Swiezo i wspOtprowadza-
c3 jg Oksang Raichakovska. Oksana ma
ogromny talent cukierniczy, skomponowata
smaki czekolad infuzowanych pieprzem sy-
czuanskim oraz stodem zytnim i kolendra.

Manufaktura na Pradze to dla Was
praca dodatkowa, na co dzieh zajmu-
jecie sie czyms innym.

Milena: Tak. Na co dzien jestem praw-
niczka, zajmuje sie rownym traktowaniem,
obecnie dziatam w sektorze publicznym.
Przemek: Z kolei ja jestem pracownikiem
pomocy humanitarnej, obecnie w projekcie
dla uchodzcéw z Ukrainy.

Wasze czekolady i kakao mozna kupic
przez internet oraz stacjonarnie. Kto
do Was przychodzi?

Przemek: Najczesciej trafiajg do nas oso-
by interesujace sie jedzeniem, gastronomia,
bedace smakoszami np. kawy speciality.
Czekolady rzemieslnicze sg drogie, w na-
szym przypadku to ok. 35 zt za tabliczke,
wiec kupuje sie je $wiadomie, czesto do
degustacji, poszukiwania nowych smakow.
Milena: Wspomniana przez Przemka kawa
jest Swietnym przyktadem. My tez bardzo
ja lubimy. Produkcja kawy i czekolady rze-
miesIniczej to do$¢ podobne procesy. Pra-
wie wszystko opiera sie na ziarnach, ich
pochodzeniu, jakosci, sposobie wypalenia.

Mamy wiec zdecydowanie, 0 czym rozma-
wiac z klientami, ktorzy interesujg sie kawg,
troche fatwiej szuka¢ wtedy poréwnan
i przyktadéw. Chociaz punktem odniesie-
nia mogaq by¢ tez inne produkty, np. wino.
Bardzo wazna jest réwniez degustacja, po
sprobowaniu nasi klienci sg zazwyczaj od
razu przekonani do zakupdw.

Jakich sprzetéw sie uzywa, zeby wy-
produkowac czekolade rzemiesinicza
od ziarna do tabliczki?
Przemek: Zaczynamy od prazenia ziaren,
do czego potrzebujemy pieca konwekcyjne-
go, choc jeszcze lepszy jest bebnowy, czyli
taki, jaki stosuje sie do palenia kawy, aby
ziarna byly caty czas w ruchu i ogrzewa-
ne réwnomiernie z kazdej strony. Pzniej
mamy do czynienia z wialnig (podobng jak
do zboza), w ktorej po skruszeniu ziarna
sg separowane od niejadalnych tusek. Na-
stepnie ziarna umieszczane sg w tzw. me-
lanzerze, gdzie kamienne waty rozcieraja
je razem z cukrem i thuszczem kakaowym
na catkowicie gtadka mase (zajmuje to 24-
72 hl). Wéwczas otrzymujemy czekolade
jako surowiec, ktory cukiernicy temperuja,
aby wylac¢ tabliczki lub uzy¢ jg w innych
wyrobach.

Jakie potaczenia smakowe macie
w planach?

Przemek: Na pewno bedziemy dalej eks-
perymentowac z infuzjami, bo to bardzo
ciekawa metoda na faczenie smakéw. Szy-
kujemy wiec ciemng czekolade infuzowa-
ng egzotycznymi cytrusami. Testujemy
tez jako dodatek suszony owoc kakaow-
ca, czyli te jego czes¢, ktdra standardo-
wo nie jest wykorzystywana do produk-
cji czekolady. Mamy juz w ofercie napdj
z tego owocu, chcemy wykorzysta¢ go
tez w tabliczce.

Dobra czekolada rzemieslnicza cha-
rakteryzuje sie...
Milena: Ciekawymi smakami, niekoniecz-
nie stricte czekoladowymi, wydobytymi
z ziarna kakaowca.

Pracujecie intensywnie. Wasz spos6b
na relaks to?

Przemek: Kochamy Mazury, uwielbiamy
tam uciekac i ogladac horyzont jeziora
sprzed naszej przyczepy kempingowe;j.

Dziekuje Wam bardzo za rozmowe.
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BELCOLADE

Food Innovation for Good EKS KL’U’ZYWNA THE REAL BELGIAN CHOCOLATE
JAKOSC Z SERCA BELGII -
PQZNAJ BELCOLADE

/

W Swiecie cukiernictwa, gdzie smak, tekstura i jakos¢ maja kluczowe znaczenie,
wybér odpowiedniej czekolady to nie tylko decyzja technologiczna - sposéb na
okreslenie filozofii pracy. Belcolade, prawdziwa belgijska czekolada od Puratos,
od lat inspiruje mistrzéw cukiernictwa na catym $wiecie, oferujac produkt, ktéry
taczy autentyczno$é, innowacje i zrébwnowazony rozwdj.

BELCOLADE - BELGIJSKA
CZEKOLADA TWORZONA
Z PASJA

Marka Belcolade powstata z potrzeby stwo-
rzenia czekolady, ktéra spetni oczekiwa-
nia najbardziej wymagajacych profesjo-
nalistéw. Produkowana wytacznie w Belgii,
w zakfadzie w Erembodegem, gdzie za-
chowuije sie petng kontrole nad procesem
— od pierwszego ziarna do ostatniej kropli
czekolady. To gwarancja autentycznosci,
ktorej nie da sie podrobic.
Puratos, jako wiasciciel marki, stawia na
transparentno$¢ i odpowiedzialno$¢. Dzieki
programowi Cacao-Trace Belcolade wspiera
plantatoréw, zapewniajgc im uczciwe wyna-
grodzenie, dostep do edukacii i technologii,
a cukiernikom — czekolade o wyjatkowym
profilu smakowym i stabilnej jakosci. To nie
tylko produkt — to filozofia, w ktdrej kazdy
etap produkcji ma znaczenie: od wyboru
odmiany kakao, przez fermentacje, az po
precyzyjne prazenie ziaren.

Belcolade to takze synonim innowacji —
marka nieustannie rozwija nowe receptury,
odpowiadajac na zmieniajace sie potrzeby
rynku i oczekiwania konsumentéw. Dzie-
ki temu cukiernicy mogg pracowac z cze-
kolada, ktéra nie tylko spetnia najwyzsze
standardy, ale tez inspiruje do tworzenia
wyjatkowych kompozycji smakowych.

PORTFOLIO STWORZONE
DLA RZEMIOSEA

Belcolade to nie tylko jedna czekolada, to
takze szerokie portfolio, ktére odpowiada
na rozne potrzeby cukiernikdw, piekarzy
i lodziarzy. Linia Belcolade Selection ofe-
ruje klasyczne profile smakowe, idealne
do codziennego zastosowania. Belcolade
Origins to czekolady o unikatowym terroir,
czyli charakterze wynikajgcym z warunkéw
klimatycznych, glebowych i geograficznych
regionu, z ktérego pochodzi kakao. To wia-
$nie terroir nadaje im niepowtarzalny aro-
mat i gtebie smaku. W ofercie znajdziemy
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Ekskluzywna jakos$§¢é¢ z serca Belgii

czekolady pochodzace z Ghany, Wenezu-
eli, Papui Nowej Gwinei czy Madagaskaru
— kazda opowiada inng historie i wnosi do
receptury wyjatkowy akcent. Na najbar-
dziej wymagajacych czekajg Single Origin
i Noir Supreme — czekolady o gtebokim,
ztozonym smaku, idealne do pralin, gana-
che'y czy dekoracji.
Kazdy produkt Belcolade zostat opraco-
wany z myslg o konkretnych zastosowa-
niach technologicznych — od temperowania,
przez formowanie, po mieszanie z innymi
skfadnikami. To czekolada, ktéra pracuje
razem z cukiernikiem, dajac mu petna kon-
trole nad strukturg, potyskiem i smakiem
finalnego wyrobu.

WSPARCIE EKSPERTOW
| INNOWACJA

Puratos nie tylko dostarcza czekolade, ofe-
ruje takze kompleksowe wsparcie technolo-
giczne, edukacyjne i inspiracyjne. W Cho-
colate Center w Belgii eksperci Belcolade
wspotpracujg z cukiernikami z catego $wia-
ta, testujac receptury, prowadzac szkolenia
i rozwijajac nowe techniki. To miejsce, gdzie
tradycja spotyka sie z innowacjg, a wiedza
technologiczna taczy z kreatywnoscia.
Zespoty R&D Puratos wspieraja klientéw na
kazdym etapie pracy z czekoladg — od dobo-
ru odpowiedniego produktu, przez optyma-
lizacje proceséw produkcyjnych, po rozwdj
nowych konceptoéw smakowych. Dzieki temu
producenci mogg nie tylko doskonali¢ wy-
roby, ale tez szybciej reagowac na zmienia-
jqce sie trendy i oczekiwania konsumentdw.
Puratos oferuje réwniez dostep do glo-
balnych analiz konsumenckich w ramach
programu Taste Tomorrow, ktory dostar-
cza aktualnych danych o preferencjach
smakowych, oczekiwaniach dotyczacych
sktadnikéw i kierunkach rozwoju rynku.
Belcolade wpisuje sie w te potrzeby, ofe-
rujac czekolade, ktdra nie tylko smakuje —
ale tez opowiada historie, buduje emocje
i wzmacnia warto$¢ marki.

ZROWNOWAZONY
ROZWOJ FUNDAMENTEM
JAKOSCI

Program Cacao-Trace to nie tylko etyka
— to takze smak, jakos¢ i dtugofalowe ko-
rzysci dla catego tancucha wartosci. Dzieki
fermentacji kontrolowanej bezposrednio
na plantacjach Belcolade oferuje czeko-

lade wysokiej jakosci i 0 zZtozonym profilu
aromatycznym. Proces ten pozwala wydo-
by¢ naturalne nuty smakowe kakao — od
owocowych, przez kwiatowe, po gtebokie,
ziemiste akcenty.

Cacao-Trace to takze realne wsparcie dla
lokalnych spotecznosci — rolnicy otrzy-
muja premie za jako$¢, dostep do wiedzy
i technologii, a konsumenci — produkt,
ktory powstaje w sposdb odpowiedzialny
i transparentny. To podejscie taczy odpo-
wiedzialno$¢ spoteczng z korzysciami tech-
nologicznymi i sensorycznymi.

Dla producentéw cukierniczych oznacza to
nie tylko lepszy smak, ale tez mozliwo$¢
komunikowania wartosci, ktére sg coraz
wazniejsze dla konsumentéw: uczciwosé,
zrownowazony rozwdj i autentycznosc. Bel-
colade to czekolada, ktéra nie tylko sma-
kuje dobrze, ale tez czyni dobro.

ZACZNIJ TWORZYC
Z BELCOLADE -
CZEKOLADA
SWIATOWEJ KLASY

Dla polskich producentéw cukierniczych
jest to szansa na prace z czekoladg spetnia-
jacg najwyzsze standardy jakosci, smaku
i etyki. Z produktem, ktory wspiera rze-
miosto, inspiruje i pozwala tworzy¢ wy-
jatkowe wyroby. Doskonale sprawdza sie
w produkgji pralin, ciast, monoporcji, lodow
czy dekoracji, oferujgc szerokie mozliwosci
technologiczne i sensoryczne.

Dzieki precyzyjnie opracowanemu portfolio,
stabilnym parametrom technologicznym

Mistrz produkcji

i wsparciu ekspertow Puratos Belcolade
staje sie niezawodnym partnerem w co-
dziennej pracy. Umozliwia rozwijanie kre-
atywnosci, doskonalenie receptur i two-
rzenie produktow, ktére wyrdzniajg sie
na rynku.

Wprowadzenie czekolady klasy premium
do pracowni cukierniczej to krok w stro-
ne jakosci, ktéra buduje zaufanie klien-
téw i wzmacnia pozycje marki. Belcolade
to wybdr taczacy smak, technologie i od-
powiedzialno$¢ — wartosci, ktore definiujg
nowoczesne rzemiosto cukiernicze. [ ]
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JAK DZIALA
CZEKOLADA?
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Jaok dziata czekolada?

Ludzie nadal bojg sie pracy z czekolada.

Na szkoleniach z podstaw obserwuje, ze

temperowanie czekolady wciaz jest troche

zakletg sztuka. Czesto wynika to wytacznie
z za matej wprawy. Z braku ¢éwiczen. Ludzie bojg sie
nawet sprébowac, bo najpierw poczytali o tym pro-
cesie i wystraszyli sie sformutowan typu krysztatki beta. Jednak
gdy sie przetamia, przyjda na szkolenie, wylejg czekolade na ka-
mienny blat i dostang odpowiednie narzedzia, nagle wszystko sta-
je sie mozliwe. Pracy z czekoladg mozna nauczyc sie tylko dzieki
praktyce. Rola technologdéw, polega na odczarowaniu tej sztuki.
Klasyczna metoda temperowania na kamiennym blacie jest de
facto najlepszym sposobem, by oswoic sie z czekoladg i poznac
jej dziatanie. Radzitbym postepowac wiasnie w taki sposdb. Wte-
dy widzimy i czujemy, jak czekolada zachowuje sie pod wptywem
temperatury, czasu, jakg ma ptynnosc.

Dobdr surowca jest absolutnie kluczowy. Czekolady o innych pa-
rametrach uzyjemy do robienia pralin, polewy do ciasta, a jesz-
cze innej do przygotowania brownie. Czynnikiem decydujacym
0 wyborze bedzie poziom ptynnosci czekolady, czyli ile zawiera
suchej miazgi, a ile masta kakaowego. Jak to sprawdzi¢? Na na-
szych czekoladach umieszczone sg ,kropelki”, ktore wskazuja,
czy dana czekolada jest wysokoptynna. Jesli chcemy wykonac
praline, czyli uzyskac cienki korpus, bedziemy potrzebowali cze-
kolade o wiekszym stopniu ptynnosci. Ta mniej ptynna znajdzie
zastosowanie w musach, ganache’ach, ciastach czekoladowych.
Nasze czekolady majg 5 poziomdw ptynnosci.

Pamietajmy tez, ze sg rozne rodzaje czekolady: mleczna, ciemna,
biata, rubinowa czy gold. Prawda jest jednak taka, ze jesli zna-

my zakres ptynnosci i temperatury temperowania konkretnego
rodzaju czekolady, to z kazdg bedzie sie nam dobrze pracowac.
Czekolada rubinowa nadal jest produktem niszowym, mato zna-
nym szerszemu gronu, zaktadam, ze popularno$¢ zyska dopiero
w nastepnym pokoleniu. Jesli kto$ chce zacza¢ prace z czekolada,
powinien zacza¢ od klasykdw, takich jak nasze 811 czy CW2. Z nimi
pracuje sie zupetnie bezproblemowo. Sa tez bardzo uniwersalne
i sprawdzg sie do wielu réznorodnych aplikacji.

Osobiscie jestem wielkim fanem tabliczek czystych, bez dodatkdw,
tworzonych z uzyciem wytrawnych czekolad. Jednak w cukier-
nictwie kazdy bedzie dobierat czekolady wedle wtasnego uznania,
a takze stuchajac gtosu klientow.

Jesli nie mamy czekolady odpowiedniej do tego, co chcemy wy-
kona¢, mozemy samodzielnie uptynni¢ mase — najlepszym i naj-
bezpieczniejszym rozwigzaniem jest masto kakaowe. Dziata ono
bowiem technicznie idealnie (ma kompatybilny profil triglicery-
dowy), nie zaburza krysztatéw, pozwala zachowac typowy ,snap”
oraz smak tabliczki.

W Unii Europejskiej tylko okreslone CBE (np. illipe, sal, shea, ko-
kum gurgi, mango kernel i pewne frakcje palmowe) mogg by¢
dodawane do produktow czekoladowych i to maksymalnie do
5% w masie finalnego produktu; producent zobowigzany jest
tez wyraznie to oznakowac (,,contains vegetable fats in addition
to cocoa butter”).

W praktyce domowej lub rzemies$lniczej, gdy potrzebujemy uptyn-
ni¢ czekolade do polewy czy ganache’u bez utraty smaku, lepiej
uzyc¢ rafinowanego, neutralnego oleju roslinnego (np. rafinowany
olej stonecznikowy) i to wytgcznie do wyrobdw, gdzie nie oczeku-
jemy chrupkosci tabliczki, czyli do polew, sosdw i wypiekdéw. Do
tabliczek czy pralin nie polecam dodawac oliwy (zostawi posmak
i jest trwale ptynna w temperaturze pokojowej).

W pracy z czekolada niezwykle istotny jest nie tylko proces
produkcji, ale takze odpowiednie przechowywanie — zaréw-
no potproduktdw, jak i gotowych tabliczek czy pralin. To etap,

Mistrz produkcji
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o ktorym wielu poczatkujgcych zapomina, a tymczasem wta-
$nie tutaj najtatwiej popetni¢ btedy, a te mogg zepsuc efekt
koncowy. Wtasnie w trakcie przechowywania zdarza sie naj-
wiecej bteddéw.

Nie do konca szczelnie zamkniety worek z czekoladg wydaje sie
by¢ drobiazgiem, a to powazna pomytka. Wilgo¢ jest najwiekszym
wrogiem czekolady — wnika btyskawicznie i potrafi zmieni¢ pieknie
ISnigca tafle w matowy, ziarnisty blok. Skutek? Utrata tekstury,
a czesto tez pogorszenie smaku.

Rownie problematyczne sg zapachy. Czekolada jest niezwykle
chtonna — moze przejaé nieporzadane aromaty. Dlatego kluczo-
we jest trzymanie tego syurowca w czystych, suchych i szczelnie
zamknietych pojemnikach.
Istotna jest takze temperatu-
ra. Idealne warunki to 15-16°C,
z dala od $wiatta stonecznego
i zrodet ciepta. Zbyt wysoka
temperatura sprawia, ze masto
kakaowe migruje na powierzch-
nie, tworzac tzw. fat bloom -
charakterystyczny biaty nalot.
Cho¢ nieszkodliwy, wyglada
nieestetycznie i sprawia, ze
klienci od razu maja watpliwo-
éci co do jakosci takiej czeko-
lady. Z kolei zbyt niska tempe-
ratura, np. przechowywanie
w loddwce, prowadzi do sugar
bloom, czyli krystalizacji cukru
na powierzchni.

Dlatego doswiadczeni czeko-
ladnicy powtarzaja: produkcja
konczy sie wtedy, gdy produkt
spoczywa bezpiecznie w odpo-
wiednich warunkach magazy-
nowych. To witasnie dbatosc
o detale odréznia rzemiesinika
od amatora — bo co z tego, ze
tabliczka zostata perfekcyjnie
zatemperowana i wylana, skoro
straci caty swdj urok, przecho-
wywana w zle zamknietym wor-
ku czy pomieszczeniu ze zbyt
wysoka temperaturg?

Brak pomieszczenia czy sprzetu
do przechowywania produktow
z czekolady, moze mocno utrudni¢ prace.

Jak juz wspomniatem, wrogiem czekolady — zaréwno w trakcie
jej przechowywania, jak i samej pracy — jest woda. Wystarczy
odrobina wilgoci, by caty proces temperowania poszedt na marne.
To dlatego w profesjonalnych pracowniach unika sie nawet goto-
wania wody w tym samym pomieszczeniu — para wodna wystarczy,
by masa ,chwycita sie” i skrystalizowata w niepozadany sposéb.
Dlaczego to takie grozne? Bo kiedy do czekolady dostanie sie

woda, nastepuje tzw. seizing — czekolada momentalnie gestnieje,
staje sie grudkowata i traci jedwabistg konsystencje. Takiej masy
nie da sie juz poprawnie zatemperowac ani uzy¢ do tabliczek czy
pralin. Dlatego mato kto rozpuszcza czekolade w kapieli wodnej.
Zazwyczaj w tym celu uzywa sie mikrofaléwki, co jest bardzo do-
brym, bo bezpiecznym rozwigzaniem. Najlepiej ustawic¢ Srednig
moc i podgrzewac czekolade krétkimi seriami (po 10-15 sekund),
kazdorazowo mieszajac, by unikna¢ przegrzania.

Uwaga, to, ze do czekolady dostata sie woda, nie oznacza, ze musi-
my jg wyrzuci¢. Owszem, kontakt z wodg moze wykluczy¢ produkt
z bardziej wyrafinowanych zastosowan, ale absolutnie nie odbiera
mu waloréw smakowych. Kluczem jest umiejetnos¢ elastycznego
myslenia i znajdowania nowych zastosowan — bo w czekoladzie,
podobnie jak w kuchni, z po-
zornego btedu rodzi sie cza-
sem zupetnie nowa, smaczna
mozliwosc.

Praliny uchodzg za bardzo wy-
magajacy produkt. To mata for-
ma, delikatna, z nadzieniem.
Malowanie i dekorowanie to
zabawa dla bardzo zaawanso-
wanych. Niemniej, jesli chcemy
poéwiczy¢ prace z czekolada,
to wylewanie forem do niepo-
malowanych kaset jest $wiet-
nym sposobem na trening. Do-
bre praliny mozna zrobi¢ przy
niewielkim nakfadzie pracy.
I cho¢ sg wymagaijace, praca
Z nimi to dobry sposéb na na-
uke obchodzenia sie z czeko-
lada, bo ¢wiczymy cierpliwosc.
Proces krystalizacji trzeba roz-
tozy¢ w czasie. To nie jest tak
jak z ciastkami, ze cato$¢ pra-
cy jesteSmy w stanie zamkngc
w kilka godzin. Czekolada musi
sie skrystalizowac. Dopiero po-
tem robimy ganache, nadzienia.
One tez muszg ulec krystaliza-
cji, dopiero potem zamykamy praline. Caty proces moze potrwac
do 3 dni, jesli robimy zaawansowane formy. Praliny to dobre pole
do ¢wiczen, mozemy je malowa¢ mastem kakaowym i barwnikami,
zamszowac, pudrowac. Stanowig produkt pobudzajacy cukierni-
cza kreatywnosc.

W ciastach, deserach czekolada odgrywa wazng role. Dla mnie
to produkt niezastepowalny. Choc drozeje i niektorzy ze wzgledu
na food cost z niej rezygnuja, wedtug mnie to btad. Czekolada
nadaje smak, strukture. Jesli musimy, jedzmy jej mniej, ale nie
rezygnujmy zupetnie z jej stosowania. Uzywajmy jej tez z sza-
cunkiem, bo to absolutna krdélowa cukiernictwa. [ ]
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. CZY MOINA BYLO KUPIC KIEDYS KAKAO?
-

T

P Nie. Ono samo bylo pienigdzem a jego wartoS€ byta znana

i ceniona juz tysiqgce lat temu w Ameryce Potudniowej. Zanim
— ﬁ' zaczeliSmy ptaci€ za towary pieniedzmi, role ich spetniaty towary
; szczegolne takie jak sél, przyprawy, kakao.

>
[ N - e Ziarna kakaowca byty uprawiane przez Majow i Aztekdw juz ponad
r o 3000 lat temu. Pierwszym, ktory przywidzt je do Europy, byt
- A Krzysztof Kolumb, ale dopiero Hernd@n Cortés kilka lat pozniej
L ! przywibzt kakao wraz z przepisami do Hiszpanii, co pozwolito na
jego popularyzacje.

. u; IS KARB KAKAO TO BOGACTWO MOZLIWOSCI

E 4 Kakao jest prawdzivym skarbem cukiernictwa - jego rodzaj
| c U K I E R N I CTWA i jokos¢ w duzej mierze decydujg o smaku, kolorze oraz strukturze
[ " ',.:
: - alad

deseréw. Cho¢ na pierwszy rzut oka moze wydawag sieg, ze kazde
kakao jest takie samo, w rzeczywistoSci réznig sie chociazby
sposobem przetwarzania, zawartoscig ttuszczu i intensywnosciq
aromatu.

Kakao alkalizowane przechodzi proces obrobki zasadowe;j,
powodujgc mniejszg kwasowos¢, ciemniejszy, gteboki kolor oraz
tagodniejszy smak.

Ws8réd  specjalistycznych rodzajow  warto  wyrézni€  kakao
petnottuste (20-24% tluszczu kakaowego), ktére nadaje
deserom aksamitng konsystencje i intensywny aromat. Doskonale
sprawdza sie w pralinach, truflach i luksusowych kremach. Dla
Izejszych wypiekéw lub do dekoracji lepsze bedzie kakao
o obnizonej zawartosci ttuszczu (10-12% ttuszczu kakaowego) —
jest bardziej sypkie i mniej podatne na zbrylanie, co utatwia
posypywanie ciast czy tiramisu.

w ej ofercie posiadamy kakao alkalizowane o zawartosci
ttus 20-24% lub 10-12 % w opakowaniach 1kg lub 25kg.

WEASCIWOSCI KAKAO

Kakao ma wiele wiasciwosci prozdrowotnych dzigki duzej ilosci
polifenoli (dziatanie przeciwzapalnie), mineratéw (magnez, zelazo
i potas) oraz btonnika (trawienie). Kakao korzystnie wptywa na
prace serca, obniza ciSnienie krwi, poprawia krgzenie i funkcje
poznawcze. Dodatkowo wspiera zdrowie psychiczne, zmniejszajgc
stres i poprawiajgc nastrdj, a zawarte w nim przeciwutleniacze
pomagajq spowolnié proces starzenia.

B gl o

KAKAO '\
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. : ‘If 4 ’ | Juz dzi§ kup u nas KAKAO a otrzymasz drobny upominek !!!
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Czekolada nie jest

juz tylko deserem —

to produkt premium,
ktorego potencjat
aromatyczny
porownuje sie do

wina. Rzemieslnicze
tabliczki sq wizytowkq
swiadomej konsumpcji,
a degustacja zamienia
sie w doswiadczenie
sensoryczne na
najwyzszym poziomie.
Aurora, Basia i Kalina
pokazujq, jak buduje
sie kulture czekolady
w Polsce i dlaczego
kazda kostka bywa
matym dzietem sztuki.

Czekolada moze by¢ codzienng

przyjemnoscia, jedzong z cieka-

woscig i bez pospiechu. Rzemies|-
nicze tabliczki gwarantujg wysoka jako$¢
i dajg przestrzen do ekscytujgcej degu-
stacji. Natalia Aurora, Basia i Kalina to trzy
koneserki celebrujgce jedzenie czekolad
z duzg uwaznoscig i znajomoscig tematu.
Redaktor naczelha miesiecznika ,Mistrz
Branzy”, obserwatorka rynku czekolady
od blisko 15 lat, Natalia Aurora Urbanek
uwielbia dzieli¢ sie tabliczkami czekolady.
Ma je nie tylko w mieszkaniu, niewielki
zapas nosi tez zawsze w torebce.
— Moi znajomi kochaja, gdy czestuje ich co-
raz to innymi czekoladami. Sg przyzwycza-

Mistrz produkcji

jeni, ze to mdj codzienny rytuat, ze kazdy
kawatek czekolady darze szacunkiem, bo
dla mnie to co$ wiecej niz zwykta przekaska
— zaznacza. Jako dziennikarka branzowa za-
wodowo zgtebia temat czekolady i zaraza
tym innych. Nie jest przy tym oceniajaca
czy rygorystyczna.
Jak podkresla, nie narzuca innym, ze kon-
kretny rodzaj jedynym stusznym wyborem.
— Najciekawsze jest to, ze kazdy odbiera
dang czekolade inaczej. Chetnie stucham
o tym, jakie emocje i skojarzenia wywotu-
je w innych dany kawatek. To fascynujace,
przy jednej tabliczce kto$ méwi: ,,czuje ma-
liny”, drugi stwierdza: ,,dla mnie to bardziej
kawa”, a jeszcze inny dodaje: ,smakuje
jak chleb prosto z pieca”. I wszyscy maja
racje! — $mieje sie. Jej zdaniem wiasnie
na tym polega magia degustacji — na in-
dywidualnym dos$wiadczeniu.

Idealna do
smakowania

Wedtug ekspertki czekolada jest ideal-
nym produktem do smakowania, ponie-
waz ziarno kakaowca zawiera bardzo duzo
zwigzkow lotnych. Az 600 z nich odpowie-
dzialnych jest za aromat. — Niektdre zrddta
moéwig nawet o 700, bo naukowcy wcigz
odkrywajg nowe. To naprawde imponujace,
biorgc pod uwage, ze w winie opisano do
tej pory ok. 500-600 zwigzkéw aromatycz-
nych — wyjasnia dziennikarka.

Nie chodzi jedynie o ilos¢. Natalia Auro-
ra podkresla, jak wazne jest tgczenie sie
zwigzkdéw i proporcje, w jakich wystepu-
ja. — W czekoladzie znajdziemy cate ich
spektrum: od lekkich, owocowych estréw,
poprzez kwiatowe aldehydy, az po ciez-
sze nuty przypominajace kawe czy tyton.
Dlatego mowi sie, ze czekolada jest tak
samo, a czasem nawet bardziej ztozona
aromatycznie niz wino. Mimo to w Polsce
i w ogdle na $wiecie o wiele czesciej or-
ganizowane sg degustacje wina — dodaje.
— Jesli chodzi o degustowanie czekolady,
przede wszystkim powinien to by¢ pro-
ces powolny i uwazny. Najwazniejsze zmy-
sty biorgce w nim udziat to smak i wech,
przy czym nalezy zaznaczyé, ze za wra-
zenie smaku odpowiedzialne sa receptory
znajdujace sie w jamie ustnej i w nosie
— wyjasnia. — By w petni odczu¢ bukiet
aromatow, powinnismy przegryz¢ czeko-
lade i pozwoli¢ jej drobinkom rozpusci¢
sie na jezyku. Nastepnie rozprowadzi¢ ja
po catej jamie ustnej, bo kubki smakowe
rozmieszczone sg nie tylko na jezyku. Naj-
gorsze, co mozemy zrobi¢, to przetkngc
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ja szybko. Wtedy prawdopodobnie nie od-
réznimy czekolady wysokiej jakosci od tej
przecietnej — ttumaczy.

Nuty smakowe

Czytajac opinie koneseréw na temat czeko-
lad, mozna sie zdziwi¢ catg gamg smakdw,
jakie wyczuwaja. Od czego zalezy smak
danej czekolady? — Przede wszystkim od
pochodzenia ziaren kakao i od tego, jak
zostaty potraktowane na kazdym etapie:
od fermentacji, poprzez suszenie i prazenie,
az po produkcje tabliczki — wylicza Natalia
Aurora. — Ziarna kakao majg rézne odmiany
terroir, czyli, tak jak winogrona, przejmuja
cechy gleby, klimatu i otoczenia, w ktorych
rosna. Na przyktad kakao z Wenezueli cze-
sto daje nuty orzechowe i karmelowe, to
z Madagaskaru — intensywnie owocowe,
czerwone, cytrusowe, a z Peru potrafi za-
chwyci¢ kwiatowoscig albo delikatnymi nu-
tami miodu — opowiada. — Z kolei ziarna
z Afryki, szczegdlnie z Ghany czy Wybrze-
za Kosci Stoniowej, daja klasyczny, gteboki
smak kakao, ziemisty i lekko gorzki — dodaje.

Fermentacja
L prazenie
— Ogromna role odgrywajg takze fermen-
tacja i prazenie ziaren kakaowca. Jesli
fermentacja przebiega w kontrolowany
sposdb, rozwija bardziej ztozone aroma-
ty — mogg sie pojawi¢ nuty tropikalnych
owocOw czy przypraw — wyjasnia.
Przyjemne nuty owocowe i kwasowe réw-
nowazg gorycz produktu. Jesli chodzi o pra-
Zenie ziaren, to intensywne wzmacnia po-
smak kawowy, karmelowy czy nawet dymny.
Gdy producent wybiera delikatniejsze pra-
zenie, wtedy zachowana jest wieksza ilos¢
naturalnych aromatéw, zamiast intensyw-
nej goryczy i dymnosci. Ekspertka wspomi-
na, ze zdarzato sie jej jes¢ nieprzyjemnie
gorzkie czekolady, co byto efektem zbyt
mocno przepalonego ziarna. Mozna byc¢ jed-
nak zaskoczonym odwrotnie. Kosztujac np.
mocng czekolade z 80% kakao, wyprodu-
kowang z ziaren z Madagaskaru, ktore pod-
dano odpowiedniej obrébce, zjemy kostki
z dominujgcym smakiem czerwonych owo-
céw. — Dlatego ja zamiast ,gorzka” czeko-
lada wole méwi¢ ,ciemna”, tak tez ucze
podczas moich degustacji, bo intensywnos¢
miazgi kakaowej, jej procent w czekoladzie
wecale nie musi oznacza¢, ze zaleje nas fala
goryczy — tlumaczy.

Smakowe
niespodzianki

W swojej pracy dziennikarki i koneserki
rzemieslniczych czekolad wiele razy byta
zaskoczona smakiem. Nie omineta jej de-
gustacja popularnej czekolady dubajskie;j.
Zjadta az 24 rodzaje i jak przyznaje, niekto-
re byty naprawde dobre. Jednak najbardziej
pamieta czekolade ,,pomidorowke” z Beskid
Chocolate. — Takiej czekolady nie jadtam
nigdy w zyciu! Probowatam tez $wietng
biatg z matcha z Japonii. Caty czas odkry-
wam czekolady ,ciemne mleczne” (dark-
-milk) i biate, ktdre z catg pewnoscig moga
by¢ bogatym doswiadczeniem smakowym,
jesli sg odpowiednio wykonane, z duzg ilo-
$cig masta kakaowego, bez cukru na pierw-
szym miejscu, z zaskakujgcymi dodatkami.

Czekoladowy
swiat Basi

Basia Bajko swojg przygode z prawdziwg
czekolade rozpoczeta w 2014 roku, kie-
dy otrzymata od Aurory tabliczke marki
Amedei Chuao. — Juz wtedy od 2 lat pro-
wadzitam blog o czekoladach, ale z racji
studenckiego budzetu raczytam sie produk-
tami powszechnie dostepnymi w sklepach.
Degustacja Amedei Chuao byfa dla mnie
wielkim przezyciem, to byto totalnie co$
innego w poréwnaniu z dotychczasowymi
doznaniami. Jednak dopiero po spotkaniu
degustacyjnym z czekoladami z francu-
skiej manufaktury Morin, ktére w stycz-
niu 2015 roku zorganizowat w Poznaniu

jeden z piwnych sensorykéw, nabratam
odwagi do eksplorowania $wiata czekolad
rzemieslniczych — opowiada.

Basia ma swoje rytuaty, jesli chodzi o je-
dzenie czekolady. Jak przyznaje, po do-
bra tabliczke siega bez pospiechu. — Mu-
sze mie¢ na to czas i przestrzen. Ciemne
czekolady najchetniej degustuje w domu,
a mleczne i biate zabieram na tono natury,
na przyktad na gorskie czy lesne trekkingi.
Lubie doktadnie obejrze¢ produkt, powa-
cha¢, dotknag¢. Dopiero potem zabieram
sie za smakowanie. Kawatek potrafi roz-
puszczac sie w ustach na wiele sposobdw,
pozwalajgc na rozrdznienie tekstur. Nuty
smakowe, ktére przychodza na mysl pod-
czas degustacji, to czasem naprawde sza-
lone skojarzenia! Niektore czekolady sg tak
bogate w smaki, ze trudno to wszystko
opisa¢ — méwi Basia.

Chetnie taczy degustowanie czekolady
z kawg, choc¢ dla niektdérych to kontro-
wersyjna kwestia. Tylko przy specjalnych
okazjach poréwnuje ze sobg kilka czeko-
lad naraz. Zwykle poswieca czas pojedyn-
czemu wyrobowi. Docenia smak wysokiej
jakosci biatych czekolad z ciekawymi do-
datkami, ale podkresla, Ze ziarno kakaow-
ca ma szanse pokazac caty swoj potencjat
smakowy w czekoladach ciemnych. Cieszy
jg pomystowo$¢ chocolatierdw np. z Zotter,
cho¢ czekolady z kasztanami czy borowi-
kami autorstwa tej firmy byty dla niej nie
do przejscia. Mimo wszystko zachwyty nad
smakami dominuja. — Jest tego tak wiele,
Ze nie jestem w stanie wskaza¢ mojej ulu-
bionej czekolady. W zasadzie mnie to cie-
szy, bo przeciez rzemieslnicze, plantacyjne
czekolady zmieniajg sie z sezonu na sezon,
nie sg robione pod przemystowy szablon.
To, co okrzyknetabym dzi$ ulubiencem, za
pare lat moze smakowac inaczej — zaznacza.

Francuskie Smaki
Wysolkie

Kalina Barratte wraz z mezem prowadzi in-
ternetowe delikatesy autorskie z produkta-
mi premium — Smaki Wysokie. Oboje cenig
wysokiej jakosci towary, w tym czekola-
de. Z pietyzmem celebruja jej smakowanie.
— To doswiadczenie sensoryczne, ktére wy-
maga ciszy, uwaznosci i skupienia. Kiedy
pomysli sie, ze w czekoladzie nic nie jest
dzietem przypadku, lecz pracy, doswiad-
czenia i wiedzy, pragnie sie to wszystko
wydoby¢, odczu¢, doceni¢ — wyznaje.
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Czekolada - towarzyszka codziennosci

Zanim skosztuja tabliczke lub praling, po-
dziwiajg ich kolor, potysk i ksztatt. Potem
przechodza do zapachu, ktoéry za kazdym
razem jest inny w zalezno$ci od uzytych
odmian kakao, czasem bywa zaskakujg-
cy. Kiedy tamig tabliczke, wstuchuja sie
w dzwiek. Wiasciwie zatemperowana cze-
kolada wydaje charakterystyczny trzask
— czysty i wyrazny. Kulminacyjny moment
degustacji zaczyna sie na podniebieniu.
— Jesli czekolada jest wysokiej jakosci, nie
powinna rozptynac sie natychmiast, lecz
topniec stopniowo, uwalniajgc ztozone aro-
maty. To najbardziej ekscytujaca chwila,
kiedy kolejne warstwy smakowe wytaniaja
sie jedna po drugiej, a my probujemy je
nazwac, poréwnac z wczesniejszymi do-
$wiadczeniami, uchwycic¢ ich charakter —
opisuje. — Sprawdzamy réwniez, jak dtugo
smak utrzymuje sie w ustach. Robimy no-
tatki, by pdzniej nawzajem je sobie czytac.

Wymagajqca sprzedaz

Import i sprzedaz czekolad wysokiej jakosci to nietatwe zadanie dla
sklepu internetowego z produktami premium, podkreslajg wtasci-
ciele Smakow Wysokich. — Wiekszo$¢ renomowanych francuskich
i belgijskich chocolatieréw, ktérzy naprawde nas urzekli, sprzedaje
asortyment wylgcznie we wiasnych butikach, gdzie majg petna
kontrole nad wizerunkiem marki: poczynajac od jakosci towaru,
poprzez jego prezentacje, a na obstudze klienta koficzac. Czeko-
lada nie jest dla nich masowym produktem, ale materia, z ktérej

tworza mate dzieta sztuki, jako takie musza
trafi¢ do klienta w odpowiedniej oprawie.
Ich kupno to spotkanie ze $wiatem mar-
ki, z luksusem sklepdw, opakowan, z de-
gustacjami — wyjasnia wspotwiascicielka
delikatesow.

Czekolady premium sg dzi$ bowiem do-
brem luksusowym, zatem drogim. Wyma-
gajg $wiadomego konsumenta. Nie kazdy
rozumie, za co ma zaptacic. Dlatego Kalina
wraz z mezem szukaja kompromisu i spro-
wadzajg produkty dobrej jakosci w rela-
tywnie przystepnej cenie. — Na te chwile
wybrali$my takie marki jak Voisin z Lyonu,
Café Tasse z Brukseli, Guido Gobino z Tu-
rynu z jego stynnymi czekoladkami Gian-
duiotto czy wyroby z czekolady z bardzo
cenionej Valrhony lub migdaty w czekola-
dzie z prestizowych ziaren Criollo — wylicza.

Spotkanie
z najlepszq cukierniczkq swiata

Wiosna tego roku delikatesy sprawity uczte swoim klientom i na-
wigzaty kontakt z najlepsza cukierniczka na $wiecie — Ning Métayer,
pierwszg kobietg uhonorowang tym tytutem. — Takg wspdtprace
trudno sobie wyobrazi¢, jesli przesuwanie granic nie lezy w czy-
jes naturze — méwi Kalina. — Wszystko odbyto sie w przyjaznej
atmosferze, lecz oczywiscie nie z dnia na dzien i wymagato tro-
che pracy. MusielisSmy zaprezentowac naszg marke, udowodnic,
ze pozycjonujemy sie naprawde w $wiecie premium i rzemiosta.
Zesp6t Niny Métayer z uznaniem ocenit wybor artykutéow w Sma-
kach Wysokich i estetyke strony internetowej sklepu. W konse-
kwencji zaakceptowat wspotprace, wiec delikatesy sprzedawaty
na zamowienie czekoladowe jajka, pudetka wykwintnych pralin
oraz Swiateczne zestawy kremdéw — czekolada, pistacja, karmel.
Wszystko sygnowane nazwiskiem Niny. Niestety jej misterne ptasie
gniazda z czekolady oraz duze, czekoladowe, pieknie dekorowane
jaja byty od razu wytgczone z projektu z obawy przed uszkodze-
niem podczas transportu do Polski. Smaki Wysokie sprowadzity
rowniez dla swych partneréw produkty francuskiej marki Maison
Séve, belgijskiej Café-Tasse, Swigteczne kolekcje Pierre’a Hermé,
Pierre'a Marcoliniego i Maison du Chocolat, a z Anglii, na zamdwie-
nie klientki, czekoladowe trufle jednej z najstarszych manufaktur
w Londynie — Charbonnel et Walker.
Matzenstwo Barratte ciggle poszukuje wyjatkowych smakdw.
Ostatnio byli poruszeni czekoladami z paryskiej firmy Alléno &
Rivoire. To rezultat pracy Yannicka Alléno, szefa kuchni z trzema
gwiazdkami Michelina, oraz mistrza cukiernictwa Auréliena Rivoire.
— Kazda ich kreacja to kwintesencja elegancji, smaku i precyzji.
Idealna gra tekstur, odwazne kompozycje, dopracowane z finezja.
To niezwykte przezycie, jakbysmy na nowo odkrywali czekolade,
kosztujac czego$ gteboko innego — zachwyca sie Kalina.
Czekolade czesto okresla sie jako towarzyszke codziennosci. Moz-
na znalez¢ w niej pocieszenie, podzieli¢ sie z innymi, a kupujac
tabliczke wysokiej jakosci, zapewnic sobie odrobine luksusu wtedy,
gdy najbardziej tego potrzebujemy. [ ]
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BROWNIE -
IDEAL czekoladowego

ciasta

=
B,

Ula Stepniak, Biznes na stodko laCJe ljean
Krzysztof lInicki, whasciciel UMAM - Owstafo po to
’

Cukiernia Gdanska

Amerykanski
rodowadd

Podobnie jak w przypadku wielu kulinar-
nych klasykdw, takze powstanie brownie
owiane jest legendami. Jedna z nich wspo-
mina o zapominalskiej gospodyni, ktdra nie
dodafa proszku do pieczenia do wypieku
petnego czekolady. Faktem jest jednak,
ze historia brownie rozpoczyna sie w USA,
a dokfadniej w Chicago, w 1893 roku.
Bertha Palmer, wtascicielka stynnego The
Palmer House Hotel, poprosita szefa kuch-
ni o stworzenie deseru dla pan odwiedza-
jacych Columbian Exposition World’s Fair.
Ciasto miato by¢ fatwe do spakowania do
lunchboksa i nie rozpadac sie w podrozy.
Tak narodzito sie brownie, ktére w niezmie-
nionej formie mozna sprobowac w hotelo-
wej restauracji do dzis.

Na poczatku XX wieku popularnos¢ tego
wypieku rozprzestrzenita sie w catych Sta-
nach, m.in. za sprawg Marii Parloa — pierw-
szej kulinarnej celebrytki wspotpracujacej
z Walter Baker & Company. Pierwszy spisa-
ny przepis pojawit sie za$ w ksigzce kuchar-
skiej Service Club of Chicago z 1904 roku
pod nazwa bangor brownies.
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Ciekawosthki

Stany Zjednoczone to niekwestionowane krélestwo brow-
: nie. Obok apple pie i cookies stanowi stodki symbol USA.
Wystepuje w setkach odmian: fudgy (wilgotne, ciezkie), cakey
: (bardziej puszyste), z dodatkami (najczeéciej: orzechy,
masto orzechowe, marshmallow, chili), w wersji serni-
kowej (cheesecake brownie) czy blondie (na bazie bia-

tej czekolady).

W wielu amerykanskich lokalach serwuje sie¢ je jako deser
: na ciepto, najczesciej z gatkg waniliowych lodéw i so-
sem czekoladowym albo karmelem (stynne brownie a la

mode).

Swigto brownie Amerykanie obchodza 8 grudnia (National

' Brownie Day). Tego dniaw cukierniach i kawiarniach cze- :
sto pojawiajg sie limitowane wersje tego ciasta. :

Rekordowe, bo najwieksze brownie na $wiecie powstato
w 2001 roku w Nowym Jorku — wazyto ponad 1360 kg!

Najdrozsze brownie §wiata - brownie extraordinaire — kosz-
tuje 1000 dol. i serwowane jest w Atlantic City.

Brownie idealne

O wspobtczesnym obliczu brownie opo-
wiada Ula Stepniak, wtascicielka marki
szkoleniowej Stodki biznes, ktéra przez
kilka lat mieszkata w USA i tam poznata
sekrety idealnego ciasta czekoladowego:
— Dobry balans jest wtedy, gdy dodajemy
po réwno masta i dobrej jakosci czeko-
lady. W zaleznosci od tego, czy robimy
wersje stodszg, czy bardziej wytrawng,
bedzie to ciemna lub mleczna czekola-
da. Ja zazwyczaj uzywam zaréwno jed-
nej, jak i drugiej — moéwi Ula i dodaje:
— Maki powinno by¢ niewiele, inaczej cia-
sto bedzie suche. Cecha charakterystycz-
na brownie jest wilgotna, wrecz gliniasta
konsystencja.
Czekolada oraz brownie z jej udziatem to
takze bardzo wazne produkty w cukier-
ni Krzysztofa Ilnickiego UMAM. — Brow-
nie to koncentracja czekolady prowadzaca
do obtedu — ciezkie, wilgotne w $rodku,
z chorg iloscig masta i cienka, chrupiaca
skorupka. Smak musi balansowa¢ miedzy
gorzkoscig dobrej czekolady a karmelowa
stodycza cukru — opowiada o ciescie, ktore-
mu poswiecit film instruktazowy na swoim
kanale YouTube.

Maczanie chleba...

Sekirety receptury

Brownie to ciasto pozornie proste —
5 sktadnikéw, 30 min pieczenia. Jednak
kazdy szczegdt ma znaczenie. — Powolne

roztapianie czekolady z mastem, delikatne
potaczenie jajek z cukrem bez zbednego
napowietrzania, szybkie wymieszanie ca-
tosci, by unikna¢ rozwiniecia siatki glute-
nowej i — co najwazniejsze — przerwanie

pieczenia, gdy $rodek jest jeszcze wilgotny
i lekko drzy — podkresla Krzysztof IInicki.

Takze wybor surowcow nie jest przypadko-
wy: — Masto o wysokiej zawartosci ttuszczu

daje kremowo$¢, jajka w temperaturze po-
kojowej gwarantujg stabilnos¢, a czekola

da, minimum 70%, buduje charakter. War-
to postawi¢ na dobre marki, jak np. Calle-
baut, Domori, Valrhona czy Irca.

Temperatura,

czas pieczenia

i najczestsze bledy
Jedna z najczestszych obaw przy pieczeniu
brownie jest ryzyko zakalca. Tymczasem, jak

ttumaczg eksperci, brownie wiasnie takie ma
by¢: ciezkie, wilgotne, lekko drzgce w Srodku.

— Kluczowg role gra czekolada. Pamietaj, ze
ta ponizej 34°C zaczyna sie krystalizowac.
Swietne rezultaty daje praca z miksem czeko-
ladowo-maslanym w temperaturze 60-70°C
przy faczeniu z roztrzepanymi jajami z cu-
krem. To moze by¢ wrecz kogel-mogel, bo
celem nie jest stworzenie biszkoptu, a raczej
aksamitnego, wilgotnego, mocno czekola-
dowego ,zakalca”. Temperatura pieczenia
sporo wybaczy. Piektem brownie w 160, 170
i 180°C. Wazniejsza jest szczelno$¢ pieca.
Brownie nie moze traci¢ wilgotnosci w czasie
obrobki termicznej. Whita wykataczka powin-
na by¢ nadal wilgotna i brudna od ciasta na
sekundy przed wyjeciem z pieca — wyjasnia.
Wielu amatoréw i profesjonalistow potyka
sie 0 te same problemy. — Przepieczenie,
zbyt mocne ubijanie jajek, uzycie zbyt duzej
ilosci maki i zaparzenie jaj w masie przez
zbyt goracg czekolade lub mieszanie ciasta
ponizej 28-29°C — wylicza te najczestsze.

Jedna baza,
wiele wariacji

Dlaczego brownie nie moze zabrakngc
w zadnej cukierni? Poniewaz daje ogromne

Mistrz produkcji
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pole do eksperymentdw. Jedna receptura
pozwala stworzyc dziesigtki odston: od kla-
sycznego fudgy, przez cheesecake brow-
nie, az po wersje z orzechami, solonym
karmelem czy alkoholem. Brownie to tak-

Ze ciasto szybkie do przygotowania. Piec¢
podstawowych sktadnikéw i stosunkowo
krotki czas pieczenia. A efekt zawsze robi
wrazenie. Dzieki swojej strukturze Swiet-
nie znosi transport i przechowywanie, nie
wysycha tak szybko jak inne ciasta. Jest
idealne takze do sprzedazy na wynos.

— Najbardziej lubie brownie w wersji ze
stonym karmelem albo podane z lodami
waniliowymi. Jednak uwazam, ze najlep-
sze jest to klasyczne, bo brownie ma byc
hotdem dla samej czekolady — podkresla
Ula Stepniak.

Z kolei Krzysztof Ilnicki wymienia: — Orze-
chy witoskie, pekan, maliny, chili, espresso
czy odrobina dobrego alkoholu — kazdy
dodatek buduje nowg warstwe charakte-
ru. Brownie to nie tylko klasyczna kostka.
Czesto stanowi réwniez baze monopor-

. Odcienie brownie

Brownie - ideat czekoladowego ciasta

Rodzajczekolady wptywa nie tylko nasmakikolorbrownie, aleteznajego strukture.

i Ciemna czekolada zawiera najwiecej masy kakaowej i mniej cukru, co sprawia, ze

ciasto jest gestsze, bardziejzwarte i mniej stodkie, a dodatkowe ttuszcze kakaowe

nadajg mu charakterystyczng, gliniastg konsystencje.

i Mleczna czekolada, ze wzgledu na wyzsza zawarto$¢ cukru i mleka w proszku,

zmiekcza strukture —brownie staje sie delikatniejsze, wilgotniejsze i ma tendencje

i do lekkiego ,rozptywania si¢” w ustach.

Biata czekolada, kt6ra pozbawiona jest masy kakaowej (sktada sie gtéwnie z ttusz-

czu kakaowego, cukru i mleka w proszku), zupetnie zmienia profil wypieku. Blondie

zyskuje kremowa, nieco bardziej kruchg strukture, a takze jasniejszy, waniliowo-

-mleczny charakter. W praktyce oznaczato, ze im mniej masy kakaowej w czekola-

dzie, tym |zejszaimniej gliniasta” tekstura ciasta. Dlatego wybor rodzaju czekolady

to decyzja nie tylko smakowa, ale przede wszystkim technologiczna, wptywajaca

i nabalans wilgotnosci, gestosci i trwatoéci brownie.

cji, cake popséw czy dodatek do lodéw —
$wietnie gra w duecie z innymi teksturami
i smakami — zaznacza wilasciciel UMAM.
— Rosnaca popularno$¢ diet weganskich
i bezglutenowych wptywa takze na ten
wypiek. Coraz wiecej jest wersji bezglu-
tenowych (tez je robimy), bez cukru, we-
ganskich. Najwiekszym wyzwaniem po-
zostaje jednak utrzymanie tej kultowej
tekstury — dodaje.

Murzynek i brownie -
odlegte
pokrewienstwo

W Polsce brownie bywa poréwnywane
do tradycyjnego murzynka. Jednak po-
dobienstwa sg raczej powierzchowne.

Murzynek zawiera proszek do pieczenia,
sporo maki i — co najwazniejsze — kakao
zamiast czekolady. Jest puszysty i lekki,
podczas gdy brownie ma byc¢ geste i wil-
gotne. — Nie ujmujac nic tradycyjnemu
polskiemu murzynkowi, mozna stwierdzic¢,
ze ten jest bardzo dalekim kuzynem brow-
nie. To dwa zupetnie rdzne ciasta, ktore
wiecej dzieli niz taczy. Poréwnaé brow-
nie do murzynka, to jak pomyli¢ muffinka
z cupcake’em. Owszem, w murzynku, tak
jak w brownie, mamy masto, ale proporcje
sktadnikéw sg bardzo rézne. Mamy tu spo-
ro maki, wode lub mleko, jaja, cukier i ka-
kao zamiast czekolady. To bardzo lekkie
i pulchne ciasto, ktore z checig pieke i jem,
ale mimo wszystko kompletnie rézne od
czekoladowego brownie — podsumowuje
Ula Stepniak. [ |
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Mistrz produkcji | Zréb wtasnq czekolade!

Rzemieslnicza czekolada bean-to-bar
przestaje byc¢ egzotyczng ciekawosthkq
i coraz smielej wkracza do polskich cukierni
oraz manufaktur. Choé do tej pory brakowato
szholen, ktore krok po kroku uczq tworzenia
czekolady od ziarna, dzis ta wiedza staje sie
dostepna. W Sopocie powstaty warsztaty
pokazujqce, jak z surowych ziaren kakao
zrobi¢ petnoprawny produkt — autentyczny,
etyczny i wyjatkowy w smaku.

ZROB wlasna
czekolade!

Czekolady rzemieslnicze, tzw.

bean-to-bar, to od lat niszowy

temat, ale z catg pewnoscia tren-
dujacy. Wraz ze wzrostem $wiadomosci
klienta ro$nie tez popyt na tego typu pro-
dukty. W Polsce nadal jest dostownie kilka
manufaktur, ktére sie tym zajmujg. Choc
sprzet do produkcji czekolady w matej skali
(np. sezonowo w cukierni) mozna kupic¢ bez
problemu, podobnie jak surowiec (ziarno
kakao), brakuje przede wszystkim... wie-
dzy. Nie ma tego typu szkolen stacjonar-
nych. Dlatego postanowilismy wyjs¢ temu
problemowi naprzeciw. Powodem naszych
dziatan byto tez to, ze coraz wiecej cukier-
nikéw i whascicieli kawiarni zaczeto do nas
pisa¢ z pytaniami: jak zaczac¢ robi¢ cze-
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kolade od ziarna? Jak nie by¢ zaleznym
od gotowych kuwertur? Jak stworzy¢ co$
autentycznego?
Prawdziwi rzemieSlnicy szukajg dzi$ cze-
gos wiecej niz produkt przemystowy. Chca
uczciwej czekolady, za ktdrg stojg konkret-
ne osoby i plantacje, nie tylko logo i hasta
marketingowe. Pragna tez czekolady, z kto-
rej moga wydoby¢ maksimum smaku, a nie
tylko ja rozlewac. Dzieje sie tak tez dlatego,
ze cukiernik artysta nie traktuje czekolady
jako neutralnego tta. Podobnie jak som-
melier nie uzyje jednego wina do kazdego
dania, tak i on nie chce pracowac na jed-
nej kuwerturze. Rzemieslnik wie, ze ka-
kao z réznych stron Swiata, odmian, réznie
fermentowane i suszone ma zupetnie inne
nuty: od kwiatowych przez orzechowe po
przyprawowe. I wtasnie tymi nutami moz-
na grac. Budowac warstwy smaku, tgczy¢
z konkretnymi sktadnikami, tworzy¢ cos,
co zostaje w pamieci. To wiasnie z mysla
o takich twodrcach powstaty nasze warszta-
ty, przeznaczone zaréwno dla zawodowych
cukiernikdw, jak i hobbystdw, ktorzy myslg
jak artysci. Nie chcg bezmysinie powie-
la¢, ale $wiadomie tworzy¢: tabliczki z nie-
oczywistych, etycznych ziaren albo desery,
gdzie czekolada nie jest tylko stodkg masg
,0 smaku czekoladowym”, ale petnopraw-
nym bohaterem — solistg lub partnerem
w genialnym duecie.
Kurs podstawowy dotyczy robienia cze-
kolady od zera: od surowego ziarna po
tabliczke. Dopiero na tym fundamencie cu-
kiernik artysta albo pasjonat moze zaczac¢
eksperymenty: gra¢ temperaturg praze-

Zréb wtasnq czekolade!

nia, wyborem odmian, stylem fermentacji
i Swiadomie budowac smakowe opowiesci.
Bo jesli juz siegac po czekolade, to po taka,
ktéra ma co$ do powiedzenia.

Tworzenie
czekolady w dwa dni

Warsztaty trwajg 2 dni i odbywaja sie sta-
cjonarnie w naszej manufakturze w Sopo-
cie. To nie sg wyktady, tylko praktyczna
nauka — przygotowujemy czekolade od
ziarna do tabliczki: sortujemy, wypraza-
my, kruszymy, melangujemy, temperuje-
my, formujemy, analizujemy. Wszystko na
profesjonalnym sprzecie, ale w realnych

warunkach rzemiesiniczej produkcji. Nie
trzeba mie¢ doswiadczenia, wystarczy ched,
zeby wyjs¢ poza kuwerture i zrobi¢ co$
naprawde swojego.

Uczytem sie fachu od najlepszych, od lu-
dzi, ktérzy zdobywajg ztote wyrdznienia
w miedzynarodowych konkursach czeko-
lady bean-to-bar. Podpatruje mistrzow
zaréwno w Europie, jak i w Ameryce Po-
tudniowej — takich jak Samir prowadzacy
wyjatkowa, butikowg manufakture w Peru
czy rzemieslnikdw z Niderlanddw, ktérych
kunszt i precyzja wyznaczajg standardy.
Regularnie odwiedzam réwniez plantacje
w Peru, Ekwadorze i Kolumbii, bo zeby ro-
bi¢ dobrg czekolade, trzeba poznac ziarno

Mistrz produkcji
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u zrodta: zobaczy¢, jak rosnie,
fermentuje, jak pachnie $wiezo
po zbiorach.

Bratem udziat w kursach pro-
dukcji czekolady od ziarna az po
gotowy wyréb organizowanych
w Mediolanie, a jesli chodzi
0 gotowe kompozycje czekola-
dowe, uczytem sie m.in. od Lu-
isa Amado — jednego z mistrzéw,
faczacego perfekcyjna technike
z wyjatkowym wyczuciem smaku
i estetyki.

Co wazne, moja zona pochodzi
z Ekwadoru, wywodzi sie z ro-
dziny od pokolen zajmujgcej sie
uprawg kakao. Dzieki temu nasza
wiedza nie konczy sie na teorii,
jest zakorzeniona w realnym do-
$wiadczeniu, tradycji i relacjach
z ludzmi, ktérzy naprawde zyja
kakao na co dzien.

Zacznij
juz teraz!

Po naszych warsztatach mozesz zacza¢ od razu. Otrzymujesz nie
tylko wiedze technologiczng, ale tez:

e sprawdzone zrodta zakupu ziarna,

*  kontakty do dystrybutorow sprzetu,

e wsparcie w druku etykiet i projektach graficznych,

e wskazowki dotyczace procesu produkcji i sprzedazy.

Nie nauczymy cie, jak ,rozla¢ czekolade”, tylko jak tworzy¢ wia-
sng czekolade — $wiadomie i z petnym zrozumieniem procesu.
Nie jesteSmy zwigzani z zadnym producentem sprzetu, wiec nie
wciskamy niczego na site. Przeciwnie — ostrzegamy przed drogi-
mi btedami, ktdre popetnitem i ktére mogg kosztowac dziesigtki
tysiecy ztotych. Na naszych szkoleniach dostajesz uczciwg wiedze,
a nie oferte handlowa.

Rozpoczecie matej produkcji nie wymaga ogromnych naktadow
finansowych. Kluczowym urzadzeniem jest melanger, ktérego
koszt to okoto 2000 zt — wtasnie on odpowiada za uzyskanie
gtadkiej, aromatycznej masy czekoladowej i nie da sie go za-
stagpi¢ zadnym innym sprzetem. Pozostate elementy mozna
zorganizowac niskim kosztem: ziarna wyprazysz w zwyktym
piekarniku, tuske oddzielisz recznie (jest kilka prostych sposo-
bow), tabliczki przygotujesz w silikonowych formach, a schto-
dzisz je w lodowce.

Nie potrzebujesz fabryki ani ogromnych inwestycji. Jesli masz
2000 zt i checi, mozesz wytwarzac wiasng, etyczng czekolade
od ziarna. To ogromna réznica w stosunku do rozlewania kuwer-
tury, ktérej sktad i pochodzenie czesto sg tajemnicg handlowa.

Naprawde warto

Dlaczego warto zajac sie produkcjg wtasnej czekolady? Z catg
pewnoscig jest wiele argumentéw za. Ja mam jedno bardzo kon-
kretne marzenie: by Polska zostata europejskg, a moze i Swiatowa

stolicg uczciwej, rzemiesiniczej
czekolady. Co stoi na przeszko-
dzie? Mamy dostep do znakomi-
tego ziarna, mamy kreatywnych
ludzi, rzemie$inikdw, cukierni-
koéw i pasjonatdw, ktérzy potra-
fig zrobi¢ cuda. Trzeba tylko da¢
im wiedze i narzedzia, i to wia-
$nie robimy.

Europa ma swoje tradycyjne
osrodki czekoladowe, jak Belgia
czy Szwajcaria, ktdre od lat ko-
jarza sie z tym produktem. Pol-
ska natomiast ma szanse pdjsc¢
wilasng droga i stworzy¢ prze-
strzen dla czekolady rzemie$l-
niczej — etycznej, artystycznej,
Swiadomej.

Jesdli czekolada trafi do domdw,
do matych pracowni, cukierni, to
przestaniemy polega¢ na bez-
osobowej, przemystowej kuwer-
turze z byle kontenera. Zamiast
tego stworzymy co$ wiasnego —
z czego bedziemy znani. Tak jak
Wiosi ze swojej kawy, Francuzi
z wina, Japonczycy z herbaty — Polacy moga byc¢ znani z najlep-
szej czekolady na $wiecie. Trzeba tylko zaczg¢, a my wiasnie po
to jestesmy.

Oferta szkolen

Prowadzimy dwudniowe kursy z produkcji czekolady bean-to-bar,
a takze krotsze warsztaty dla dzieci (okoto 1,5 godziny), podczas
ktorych najmtodsi ucza sie robic tabliczki i poznajg $wiat praw-
dziwej czekolady od kuchni.
Wkrétce wprowadzamy réwniez:
= kursy produkcji makaronikdw,
= kursy crumble cookies,
= oraz II i III stopien kursu z produkcji czekolady dla oséb,
ktére chca wejsc na wyzszy poziom wyrafinowania i precyzji,
tworzac autorskie, wyjatkowe kompozycje smakowe.
Chcemy, by kazdy mdgt sie rozwija¢, niezaleznie od tego, czy
startuje od zera, czy buduje wtasng marke.
Najwiekszy problem? Dezinformacja. Internet peten jest filmi-
kow, ktore pokazujg tylko fragment procesu albo idealizujg te-
mat. Drugi problem to sprzet — tatwo dac sie nabrac na ,,okazje”,
ktore potem stojg bezuzyteczne. Trzecia rzecz to ziarno. Nawet
najlepsze kakao, jesli zostato Zle sfermentowane albo wysuszone,
nie da dobrej czekolady. Dlatego tak wazna jest edukacja, a nie
tylko inspiracja.
Czekolada rzemieslnicza w Polsce nie jest juz kietkiem — to mto-
de drzewko, ktére dynamicznie sie rozwija. Klienci ucza sie sma-
ku, doceniajq rdznice, pytajq o pochodzenie ziaren, fermentacje
i profil sensoryczny. Widzimy, ze czekolada staje sie produktem
traktowanym jak wino czy kawa speciality — Swiadomym wybo-
rem. I wiasnie dlatego teraz jest najlepszy moment, by wejs¢
w ten $wiat. ]
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Kurs produkcji czekolady

bean to bar

SOPOCKA (od ziarna do tabliczki)
%]

MANUFAKTURA w Sopockiej Manufakturze Czekolady
Nie potrzebujesz zadnego doswiadczenia — kurs jest przeznaczony '

a
zaroéwno dla cukiernikdw, jak i pasjonatéw czekolady. Li . h-'
Spotykamy sie w prawdziwej manufakturze i od pierwszej godziny (1 "'II
pracujemy na profesjonalnym sprzecie, ktérego uzywamy na co dzien

w produkcji.

Zaczynamy od recznego sortowania ziaren, a koriczymy nastep )

wieczoru pakowaniem gotowych wyrobdw. Po drodze przygotuy=ss

czekolade ciemna, mleczna, biata, a takze kremy orzechowo-czekoladowe. ‘
Wszystko, co zrobisz, zabierzesz ze soba do domu.

LY,

L] (]
Wiedza | kontakty,
” L]
ktore oszczedzajj lata
Na szkoleniu zdobedziesz podstawowa wiedze technologiczna
oraz zestaw sprawdzonych kontaktéow:
& najlepsi dostawcy kakao,
& sprzet, ktéry warto kupid (i ten, ktérego lepiej unikad),

& dodatki, opakowania, etykiety, graficy — stowem, wszystko,
czego potrzebujesz, aby od razu ruszy¢ z wtasng produkgja.

Od pasji do wilasnej
manufaktury

Po kursie wychodzisz z planem, wiedza i praktyka,
ktére pozwola Ci od razu rozpoczaé wtasna produkcje
Bean to Bar.

Moment, w ktérym wyjmiesz swoja pierwsza tabliczke
czekolady stworzona od ziarenka z formy, zostaje w
pamieci na zawsze.

Sprawdz nasze kursy!

] +48517 064 374

zamowienia@sopockamanufaktura.com

Sprawdz réwniez inne kursy ﬁ /SopockaManufaktura
w Sopockiej Manufakturze Czekolady. www.sopockamanufaktura.com

Wejdz na nasza strone www
i zapisz sie juz dzis!

Nie wspolpracujemy z zadnym producentem sprzetu —
u nas dostajesz rzetelne, niezalezne informacje.
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Mistrz produkcji Ruda Kita - orzechowa pasja w czystej postaci

rubaKila

RUDAXKITA
- ORZECHOWA
LASHY {4 PASJA

I!IHELH LASKORT

w ezyslej postaci

Krem o idealnej konsystencji
— wyzwanie i sztuka

Tworzenie kremu czekoladowo-orzechowego to sztuka balansowania miedzy smakiem,
konsystencjg a oczekiwaniami klientdw. Wiasciciel firmy Pawet Forlicz podkresla, ze
. nie ma jednej receptury, ktdra zadowolitaby wszystkich: — Inne sg oczekiwania dzieci,
:E 0 SMAKL =T a inne dorostych. Nie ma jednej, idealnej receptury. My preferujemy produkty mocno

- orzechowe, gdyz bazujemy na min. 70% orzechdw, mocno czekoladowe i stodzone na-
q I ER HI K turalnym cukrem kokosowym o niskim indeksie glikemicznym. To esencja smaku, ktéra
1 POMAR AH{-I‘I zadowoli wiekszoé¢ gustow — mowi.
o ~ ’ W Rudej Kicie produkcja bazuje na wysokiej jakosci sktadnikach, mimo to droga do uzy-
B skania odpowiedniej konsystencji nie jest prosta. — Technologicznie jest kilka rozwigzan,
w zaleznos$ci od budzetu producenta. Kluczowe jest jednak osiggniecie gtadkiej, zbalan-
sowanej smakowo masy. Rozwarstwianie sie ttuszczu jest procesem normalnym. Chcac

IWYE  Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2025
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Ruda Kita - orzechowa pasja w czystej postaci

Mistrz produkcji

Kremy czekoladowo-
-orzechowe do pieczywa to
wciqz popularny produkt, ktory
zdobywa podniebienia nie tylko
mtodego pokolenia.

Kultowa Nutella ma mocng
konkurencje! Coraz wiecej 0s6b

siega po zdrowsze alternatywy

— bez oleju palmowego, z krotkim
sktadem i prawdziwymi
orzechami. Takie produkty oferuje
polska Ruda Kita, marka, ktora
dowodzi, Ze stodki krem moze by¢
naturalny i premium.

produkowac bez dodatku lecytyny i innych ttuszczéw, mozemy
bazowa¢ gtdwnie na dtugosci cyklu, emulgacji produktu, a co za
tym idzie, rozcieraniu na mniejsze lub wieksze czastki w zalez-
no$ci od oczekiwan. Nasz klient to rozumie i wybiera krétki sktad
— wyjasnia Joanna Forlicz.

To podejscie przektada sie na rozwdj portfolio marki. Ruda Kita
oferuje ponad 20 produktdow bazujgcych na orzechach, a park
maszynowy stopniowo sie rozbudowuje. Mimo nastepujacych
naturalnie zmian technologicznych witasciciele zapewniaja, Ze po-
zostang wierni krétkim sktadom.

Coraz bardziej swiadomi klienci

Swiadomoé¢ konsumencka w Polsce roénie. Klienci gotowi sa
zaptaci¢ wiecej, jesli produkt jest naturalny i nie zawiera nie-
pozadanych dodatkéw. — Nasze produkty z zatozenia sg droz-
sze, wiec bezposrednig konkurencje stanowig dla nas producenci
past i kremdéw orzechowych wyznajacy te same wartosci. Klient,
akceptujgc wyzszg cene, oczekuje czystego i krotkiego sktadu.
Nie godzi sie na olej palmowy, biaty cukier, barwniki i innych do-
datki do zywnosci wydtuzajgce termin przydatnosci do spozycia,
ale wptywajace negatywnie na organizm. Odpowiadajac jednak
krétko na pytanie: tak, klienci coraz czesciej czytajg etykiety —
wyjasnia Pawet Forlicz.

Dobry krem, dobre surowce

Wysoka jakos¢ kremdw Ruda Kita to takze efekt Swiadomego
doboru surowcéw. Kakao kupowane jest od producenta z cer-
tyfikatem Rainforest Alliance, a orzechy i migdaty pochodza za-
réwno z importu bezposredniego, jak i od sprawdzonych do-
stawcow. — W kazdym wypadku ma dla nas znaczenie nie tylko
pochodzenie surowca, ale tez badania $wiadczace o poziomie

reklama

SKLEPY . LODZIARNIE . CUKIERNIE

Pasty i kremy orzechowe w stoikach 200g
Ponad 20 réznych rodzajéw do wyboru

Marka RUDA KITA lub marki prywatne
Opakowania HORECA, 1- 3 - 5 - 10kg

Tworzenie induwidualnych receptur

RUKI Joanna Gancarz - Forlicz
Ul. Piaskowa 83, 43-100 Tychy

jakihmns/

MistrzBranzy.pl !!_

tel. +48.604 810 495
tel. +48.795 259 791
@ : kontakt@rudakita.pl

'www.instagral

0 m
I
/i
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Mistrz produkcji

aflatoksyn i generalnie o czystosci produktu. Trzeba pamietac,
ze jak wszystkie ptody rolne, trafiajg sie rdzne partie w zalez-
nosci od sezonu. Czasem zdarza sie, ze odsytamy orzechy, kto-
re nie spetniajg naszych oczekiwan, mimo ze badania majg bez
zastrzezen — zapewniajg wiasciciele marki.

Premium a masowy produkt

R&znice miedzy kremami premium a produktami masowymi sg
znaczace. Dotyczg sktadu, procesu produkcji i jakosci surowcdw.
Dobitnym przyktadem jest uzycie olejku pomaranczowego: — W po-
pularnym produkcie bytby to olejek pomaranczowy o syntetycznym
aromacie zgodnym z naturalnym. My uzywamy w 100% natural-
nego, naturalnie pozyskanego, ekologicznego olejku z czerwonych
pomaranczy, ktory sprowadzamy z matej rodzinnej plantacji z Ka-
labrii, z potudnia Wtoch — wyjasnia Joanna Forlicz.

Wiasciciele marki nie majg watpliwosci, ze to styl zycia napedza
rozwoj kategorii. Klienci coraz chetniej wybierajg mniej przetwo-
rzone produkty, dbajg o diete i regularng aktywnosc fizyczna.
Produkty Ruda Kita nie sg tanie, ale sg czyste pod wzgledem
sktadu i catkowicie naturalne. Produkowane w wolnym od lakto-
zy zaktadzie mogg byc¢ spozywane réwniez przez wegan. — Trend
jedzenia mniej, ale wysokojakosciowych produktow jest rowniez
zauwazalny — deklaruje producent.

[ ’ L
Smalki, ktore zaskakujq
Ruda Kita nie boi sie eksperymentdw. Regularnie pojawiajg sie
nowosci — od klasycznych past 100% po bardziej odwazne propo-

zycje. — Niedtugo pojawi sie Nerkowiec z Matchg, Orzech Tygrysi
100% i... kilka innych produktéw. Pistacje mamy obecnie dwie
(100% oraz stodki krem), niedtugo pojawi sie takze nasza wer-
sja Pistacji Dubajskiej. Biatej czekolady nie bedziemy stosowac
z uwagi na dodatek mleka w proszku — zapowiada wiascicielka.
W ofercie mozna znalez¢ takze prawdziwe peretki, jak Chilli
Kita — pikantne masto orzechowe o wyrafinowanym smaku.
— Idealne do kanapek, makarondw, burgeréw, ramendw, jako
dodatek do soséw, dipéw, przekagsek czy sktadnik marynaty.
To wyjatkowy produkt, ktéry znalazt spore grono mitoénikdw.

Oczekiwania polskich
konsumentow

Polacy okazujg sie otwarci na nowe doswiadczenia kulinarne,
chetnie siegajg po innowacyjne potgczenia smakdéw, choé zwo-
lennikow klasyki tez nie brakuje. — Nasi klienci dzielg sie na tych,
ktorzy kupuja jedynie pasty orzechowe 100% bez dodatkéw,
oraz tych, ktorzy chetnie siegajg po nowosci, a wrecz oczekuja
ciekawych potgczen smakowych. My chcemy sprostac oczeki-
waniom jednych i drugich — podsumowuje wtasciciel.

W ten sposdb marka Ruda Kita taczy najwyzszg jako$¢, prostote
skfadu i odwage w tworzeniu nowych smakdw. To dowdd, ze

naturalne, rzemieslnicze produkty mogg skutecznie konkuro-
wac z masowymi markami — a klienci coraz czesciej wybierajg

wiasnie te droge. [
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Mistrz produkcji

Receptury

BARBARAGK LUIICKX

JAKOSC TECHNOLOGIA

DESIGN

JESIEN SUBLIME

technolog firmy Barbara Luijckx

8 Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2025

BROWNIE
Masto 125g

Czekolada deserowa 56% Barima
Artisanal (kod CHN56XX3) 25g

Cukier 175g
Jaja2
Maka pszenna 90g

Kakao Extra Dark Barima Artisanal
(kod 22/24GT781) 258

Masto roztopi¢ z czekoladg. Dodaé
cukier oraz jaja i doktadnie wymieszaé,
dodajac na koncu make i kakao.
Natozy¢ mase do prostokatnych rantéw
(15x10 cm) i piec w 180°C przez 20 minut.

MASA PRAZYNKOWA
Czekolada mleczna 34% Barima
Artisanal (kod CHL35XXC3) 60g
Ttuszcz kakaowy Barima Artisanal
(kod 2371) 10g

Masto 50g

Prazynki Royal Barima Artisanal
(kod 332451) 75¢

Czekolade roztopi¢ z ttuszczem
kakaowym i mastem w temp. 42°C.
Dodac¢ prazynkii wymieszac.
Rozsmarowa¢ mase na upieczonym
brownie, odstawi¢ do zastygniecia,

a nastepnie przekroi¢ na pét, uzyskujac
dwa tréjkaty.
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MUS Z BIALE] CZEKOLADY
Z WANILIA

Smietana 30% 62g
Sanett Dreidoppel (kod 0320) 13 g

Czekolada biata 29% Barima Artisanal
(kod CHB28XXB3) 125g

Ubita $mietana 30%125¢g

Pasta Wanilia Dreidoppel
(kod 67310) 10g

Smietane zagotowaé z Sanettem i zalaé
nig czekolade z pastg waniliowa. Doda¢
ubitg $mietane, po czym delikatnie
wymieszaé. Gotowy mus przetozyé¢ do
formy silikonowej i zamrozié.

MUS ORZECHOWY
Smietana30% 90g

Sanett Dreidoppel (kod 0320) 10g
Czekolada mleczna 34% Barima
Artisanal (kod CHL35XXC3) 75g
Pasta orzechowa 100% prazony orzech
laskowy Barima Artisanal

(kod 3310) 100g

Ubita $mietana 30% 180¢g

Smietane zagotowaé z Sanettem. Zalaé
nig czekolade i doda¢ paste z orzechéw
laskowych. Ostudzi¢ do 30°C, doda¢

ubitg $mietane, a nastepnie wymieszac.

Wlaé mus do silikonowej formy
i zamrozi¢.

Dekoracje czekoladowe

\ . _/';|
Polewa nabtyszczajgca 2 \\
- "l

Mus orzechowy

Irish Cream

IRISH CREAM DO DEKORAC]JI
Smietana35% (1) 250g

Cukier 60g

Sanett Dreidoppel (kod 0320) 15g
Mascarpone 250g

Czekolada deserowa 56% Barima
Artisanal (kod CHN56XX3) 100g

Pasta Irish Cream Dreidoppel
(kod 00265) 50g

Smietana 35% (2) zimna 400g

Smietane, (1) zagotowaé z cukrem
irozpusci¢ w niej Sanett. Nastepnie
dodaé¢ mascarpone, paste Irish

Cream oraz czekolade. Miesza¢ do
rozpuszczenia wszystkich sktadnikéw.
Na konicu potaczyé z zimng $mietang (2)
i odstawi¢ do lodéwki do zastygniecia.
Zimny zastygniety krem ubija¢
mikserem na $rednich obrotach.

POLEWA NABLYSZCZAJACA 1
Cukier 75g

Woda (1) 150g

Syrop glukozowy 150 g

Mleko skondensowane 100g
Zelatyna 10g

Woda (2) 50g

Czekolada biata 29% Barima Artisanal
(kod CHB28XXB3) 150g

Brgzowy barwnik 1g

Z6tty barwnik 2g

Zelatyne namoczyé¢ w wodzie (2).
Podgrza¢ wode (1) zcukrem i syropem
glukozowym do 103°C. Doda¢ mleko
skondensowane i mase zelatynowa.
Na konicu dodac¢ biatg czekolade oraz
barwniki. Wymiesza¢ za pomoca
blendera, przykry¢ folig i odstawi¢ do
lodéwki. Zamrozone musy oblewaé
polewg o temp. 30-35°C.

Receptury

POLEWA NABLYSZCZAJACA 2
Cukier 75g

Woda (1) 150g

Syrop glukozowy 150g

Mleko skondensowane 100g
Zelatyna 10g

Woda (2) 50g

Czekolada mleczna 34% Barima
Artisanal (kod CHL35XXC3) 150 g

Zelatyne namoczyé w wodzie (2).
Podgrzaé wode (1) z cukrem i syropem
glukozowym do 103°C. Doda¢ mleko
skondensowane, namoczong zelatyne
imleczng czekolade. Wymieszaé

za pomoca blendera, a nastepnie
schtodzi¢. Zamrozone musy oblewa¢
polewg o temp. 30-35°C.

DEKORACJA
Do udekorowania uzyé¢ dekoracji
czekoladowych Barbara Decor:

LISCIE DESEROWE zestaw (kod 33992)
LISCIE MIMOZA MARBLE (kod 3395)
LISTKI WIERZBY (kod 333307)

Mus z biatej czekolady z wanilig
Polewa nabtyszczajaca 1

_—

— Masa prazynkowa

Brownie

Mistrz produkcji
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Mistrz produkcji

Receptury

&

CALLEBAUT"

BELBIUA W]}

BATON

Pawet Ignaciuk
szef Akademii Czekolady Callebaut

GANACHE TRUFLOWY

Smietana35% 225g
Syrop glukozowy 25g
Cukier inwertowany 25g
Dekstroza 35g
Czekolada 823NV 265g
Nibsy 40g

Trufle czarne 10g

Oliwa truflowa 10g

Smietane, syrop glukozowy, trufle
i oliwe zagotowac z cukrami.
Zala¢ czekolade i zblendowac.
Doda¢ nibsy i wymieszac.
Odstawi¢ do krystalizacji.

I Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2025

ZEL CYTRYNOWY
Purée cytryna 100g
Cukier krysztat 10 g
Agar-agar 2g

Cukier wymieszaé¢ dokfadnie z agarem.

Purée podgrzaé¢, dodaé miks agarowy

i zagotowa¢. Odstawi¢ do krystalizacji.

Zblendowac¢ doktadnie na gtadki zel.

\

A

VYN VW
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Food Innovation for Good

THE RE

Receptury | Mistrz produkcji

BELCOLAD

AL BELGIAN CHOCQLATE

TORT RED VELVET

Tegral Red Velvet 1000g
Jaja 500¢g
Olej 300¢g
Woda 230g

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w

misie miksera i miesza¢ przy uzyciu
ptaskiej koricoéwki przez ok. 4 minuty.
Ciasto wytozy¢ do rantéw o $rednicy

17 cm po ok. 500 g masy na sztuke.
Wypieka¢ w 175°C przez ok. 35-40 min.
Wystudzié. Wystudzone ciasto przecigé
na 3 blaty réwnej wysokosci.

KREM MASCARPONE
Smietana kreméwka 700g
Montamix 300g

Belcolade Lait Selection 300g
Smietanado ganache 150 g

Deli Mascarpone 500g
Zelatyna 25g
Woda do zelatyny 100g

Zelatyne namoczyé w wodzie.

Z czekolady i $émietany przygotowacé
ganache'u. Delikatnie ostudzi¢ i doda¢
rozpuszczong zelatyne. W misie miksera
umiesci¢ $mietane roslinng, $mietane
kreméwke i Deli Mascarpone. Cato$¢
ubié. Ubity krem potaczy¢ z ganache’'em
z czekolady. Przektadaé nim blaty

Red Velvet - po ok. 120 g kremu na
warstwe. Gore tortu wyréwnac kremem.
Cato$¢ schtodzi¢ przed dekoracja.

DEKORACJA

Carat Decocrem White 100g
Ambiante 100g

Belcolade Lait Selection 150¢g

Rozpusci¢ polewe do temperatury
40°C. Przy uzyciu rekawa

cukierniczego zrobi¢ drip na torcie.

Cato$é¢ ozdobi¢ dekoracjami
z belgijskiej czekolady Belcolade.

I 7/]/ /)
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Mistrz produkcji

Receptury

KRRy,

terrauita

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

BELLAIA
-

WZ BLACK EDITION

(2 BLACHY 30 X 40 CM)

T
\DOWY

Czekolada Bellaria55% 85g

Czekolada Bellaria60% 85g

Masto 80g

Jajka 650g

Cukier 360g

Maka pszenna 300g

Kakao czarne 72g

Proszek do pieczenia (opcjonalnie) 8g

Olej lub roztopione masto 160 g

Mleko 45g

W rondelku roztopi¢ masto z mlekiem
iolejem, podgrza¢, doda¢ czekolade,
uptynni¢ i wymiesza¢ na gtadka mase.
Jajka wbi¢ do misy, ubi¢ na biata,
ISnigcg mase. Dodac przesiang make,

nastepnie kakao i proszek do pieczenia.

Wymieszaé, doda¢ mase maslano-
czekoladowg i dobrze potaczyé
szpatuta. Przela¢ do dwéch form

o wymiarach 30 x 40 cm wytozonych
papierem do pieczenia, wyréwnac.
Wypiec w 170°C przez 18 minut.
Wystudzi¢ na kratce.

TANTILLY
\RPONE
MULTI CREAM Krem Mleczny
(biaty) 450g
Smietanka 30-36% (schtodzona) 720 g
Mascarpone 360g

Pasta waniliowa lub laski wanilii
(opcjonalnie) 2 szt.

Schtodzong $mietanke wla¢ do misy,
dodaé¢ mascarpone. Stopniowo
dodawaé¢ MULTI CREAM Krem Mleczny,
miksujgc na $rednich obrotach do
uzyskania puszystego, stabilnego
kremu.

EYE  \istrz Branzy Tajniki czekolady 2025

CJA
Czekolada Bellaria 55% lub 70% 500g
Olej roélinny 100g

ENIE BISZKC(

Przygotowac dwa réwne blaty
dopasowane wielkoscig do ramki.
Nasgczy¢ sokiem z wisni. Cze$¢ kremu
odtozy¢ do rekawa cukierniczego

do dekoracji. Na pierwszy blat
réwnomiernie natozy¢ warstwe kremu
chantilly. Przykry¢ drugim blatem

i lekko docisngé. Gorny biszkopt cienko
przesmarowac resztg kremu.

- WIERZCHLU

ADA
Czekolade rozpusci¢ w rozgrzanym
oleju. Wyla¢ na wierzch ciasta,
rozprowadzi¢ réwng warstwa.
Odstawi¢ do stezenia.

ENIE DEKOI]
Wykroi¢ porcje w ksztatcie
prostokatnych kostek o wymiarach
4,5 x 4,5 cm. Na kazdej wykonaé rozete
z chantilly $mietankowego. Na kremie
umiesci¢ czere$nie z ogonkiem albo
inny owoc sezonowy, np. jezyne.
Udekorowa¢ odrobing spozywczego
ztota.
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Mistrz produkcji

Urszula Jedrzejewska-Ryniec
Czekolada Cafe, 1. miejsce
IV Mistrzostwa Polski na Praling

BERGAMOTKA/

WERBENA/
SEONECZNIK

PATE FRUIT BERGAMOTKA
Purée z bergamotki 150g

Napar z suszonej werbeny 30g
Purée z mandarynki 20g

Cukier trzcinowy 60g
PektynaNH 6g

Cukier inwertowany 30g

Miod akacjowy 20g
Sokzcytryny 2g

Biata czekolada 32%
Velvet (Callebaut) 150g
Napdj migdatowy 80g
Oolngtea 10g

Masto kokosowe 15g
Limonka 1szt.

CHRUPKA

PRAZONY SEONECZNIK
Pasta z prazonego stonecznika 80g
Czekolada 30,4% Caramel Gold
(Callebaut) 70g

Prazona SobaCha 10g

Prazynka Paillete Feuilletine
(Callebaut) 5g

Sol 1g

Receptury finalistéw Mistrzostw na Praline 2025

PRALINA
CZERWONA
POMARANCZA/

GRYKA

PATE FRUIT CZERWONA
POMARANCZA

Purée z czerwonej pomaranczy 150g

s

Kﬁs PRATINY, -
Czekolada mleczna 828"

allebaut) 8308. Purée zmaliny 50g

d % o Pektynazotta 5g
MALOWANITE FORMY Cukier #1 50g
Z0tte, Zieloney c'lzarng_i_bia’r Syrop glukozowy 20g
masto kakaowe, Iz’fo_tmgﬁ'_._ Cukier#2 75g
L™ . Izomalt 55g

]
(]

Kwasek cytrynowy 3g
Woda 4g

GANACHE ORZECHOWO-ZIOLOWY
Pasta migdatowa 100% 140g

Pasta PNP 50g

Masto kakaowe 20g

Czekolada mleczna Arriba 120 g

Czekolada Dark 81 120g

Swiezy rozmaryn 3g

Swieza szatwia 2g

Likier ziotowy Jagermeister 20g

CHRUPKA GRYKA

Pralina Pramano 100g
Czekolady Gold 25g

Masto kakaowe 10g

Popcorn z kaszy gryczanej 15g
‘ Prazynka 5g

“+ Malina liofilizowana 5g

POLEWA
Czekolada ciemna
§ 54,5%.811 (Callebaut) 600g
Masto kakaowe 60g

DEKORACJA: prazona gryka, ztoty pytek


Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 350% is above the 320% threshold


Receptury finalistéw Mistrzostw na Praline 2025

PRALINA ANANAS/CBD

Mateusz Kokot

KORPUS: ciemna czekolada (ICAM Regina 61)

ZEL ANANASOWY

Purée ananasowe (Ponthier Pineapple 100%) 100g
Cukier, syrop glukozowy 110g

Syrop glukozowy 5g

Kwasek cytrynowy 1,4 g (rozpuszczony 1:1 w wodzie)
Pektyna zotta 3g

Przygotowac klasyczne pate de fruit. Do lekko
podgrzanego (45°C) purée dodaé pektyne
wymieszang z 1/10 cukru. Zagotowac i co kilka chwil
miesza¢ (do konica procesu). Doda¢ syrop glukozowy,
zagotowa¢ do petnego rozpuszczenia. W trzech
krokach doda¢ cukier, pilnujac, zeby przed dodaniem
nastepnej czeséci poprzednia byta catkowicie
rozpuszczona. Gotowaé do 106°C, po czym wlaé
roztwor kwasku cytrynowego. Po wymieszaniu

od razu przelaé¢ do naczynia lub formy i zostawié

do ostygniecia. Nastepnie zblendowa¢ na gtadki zel

i nadzia¢ korpusy do ok. 1/3 wysoko$ci.

GANACHE CBD

Czekolada na napoju owsianym (Luker Oat M!Lk 43%) 200g
Napéjowsiany 75g

Syrop glukozowy 50g

Cukier inwertowany 20g

Masto kakaowe 50g

Olej kokosowy 50g

Olejek CBD20% 1g

Czekolade z mastem kakaowym podgrzaé¢ do 45°C.

W osobnym naczyniu, takze do 45°C, podgrza¢ napdj
owsiany z syropem glukozowym, cukrem inwertowanym
i olejem kokosowym. Upewni¢ sig, czy wszystkie cukry
sie rozpuscity. Po uzyskaniu gtadkiego ptynu wymieszaé
zrozpuszczong czekolada i doda¢ olejek CBD. Ganache
temperowac ulubiong technika. Nadzia¢ korpusy,
zostawiajac 1-2 mm na zamkniecie.

MistrzBranzy.pl

Mistrz produkcji
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Mistrz produkcji | Receptury finalistéw Mistrzostw na Praline 2025

PRALINA WEGANSKA KAWA/
POMARANCZA/COINTREAU

Nataliia Oliinyk
Do Chaju, 3. miejsce
zostwa Polskina Praling

Smietanka 33% 300g
Ziarna kawy 30g
Skoérka pomaranczy 5g
Cukier inwertowany 40g
Sorbitol 60g
Dekstroza 40g
Gorzka czekolada Sasao Barry Extra
Bitter 64% 350¢g
Mleczna czekolada Sasao Barry
Papouasie 35% 200g
Masto 82,5% 60g
Likier Cointreau 40g

Smietanke doprawié ziarnami kawy.
Doda¢ skorke pomarariczowa i cukry.
Roztopi¢ ciemng i mleczng czekolade,
potaczy¢. Wykona¢ emulsje kremu

z czekoladg, doda¢ miekkie mastoii likier.
Okres trwatosci w kazdych warunkach
temperaturowych wynosi do 40 dni.

Y  Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2025
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Receptury finalistéw Mistrzostw na Praline 2025 Mistrz produkcji

ELIKSIR MADROSCI
DRZEWA ZYCIA

Przemystaw Kopczynski
Finalista IV Mistrzostwa Polski na Praline

GANACHE ZELKA JAGODOWA CHRUPKA

Ciemna czekolada Callebaut 811 150 g Purée jagodowe 100g Syrop daktylowy 20g
Mleko kokosowe 27% 100 g Proszek zjagéd acai 20g Olej kokosowy 8g
Purée jagodowe 100g Cukier 20g Prazone migdaty 40g
Kurkuma 10g Agar-agar 1g Ashwagandha 10g

Sorbitol 20,2g
Glukoza 12,6 g
Syrop daktylowy 20g
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Mistrz zarzqdzania | Co zrobié¢, aby klienci wracali do twojej kawiarni...

Co zrobié, aby klienci
wracali do twojej

kawiarni NA CZEKOLADE?

m Jan Wozniak,
Beskid Chocolate

Czy serwujesz w swojej kawiarni czekolade, ktora zatrzymuje klientow

na dtuzej i sprawia, ze wracajq? W czasach gdy kawa speciality i herbata
premium staty sie codziennosciq, to wilasnie rzemieslnicza czekolada do
picia moze by¢é ,sekretnym sktadnikiem” lojalnosci. Bogata historia, nowe
trendy i ogromny potencjat biznesowy sprawiajq, ze nie jest to juz tylko
zimowy deser, ale petnoprawny napdj dla wymagajqcych gosci — serwowany
przez caty rok.

¢, ¢,  Historia czekoladowego napoju  stajac sie elementem deseréw, gtdwnie  na tlustym mleku lub $mietanie, czesto
’0’ ,o’ pokazuje jego réznorodnos¢ipo-  w wyzszych sferach i wérdd kobiet. Te hi-  podawana z bitg $mietang i przyprawami.
o tencjat do eksperymentowania.  storyczne przyktady pokazuja, ze czekolada  Dzieki stodyczy i kalorycznosci tradycyjnie
W kulturach Majow czy Aztekéw kakao ce-  do picia od zawsze byta produktem otwar-  kojarzona jest z okresem zimowym, stod-
remonialne petnito funkcje rytualng i spo-  tym na eksperymenty i wariacje w smaku,  kim smakiem i produktem dla dzieci. Taka
teczng — przygotowywano je z roztartego ~ konsystencji czy aromacie. forma serwowania czekolady sprawita row-
ziarna kakaowca, wzbogacajac przypra- Najbardziej rozpoznawalng formag pozo- niez, ze postrzegana jest jako zbyt stodka,
wami. W Europie, w wiktorianskiej Anglii,  staje klasyczny napdj wiedenski — gesta,  nadmiernie kaloryczna, wiec Swiadomi kon-
napdj czekoladowy zagoscit na salonach, aromatyczna czekolada przygotowywana  sumenci wybierajg jg stosunkowo rzadko.

BT Mistrz Branzy Tajniki czekolady 2025
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Co zrobié¢, aby klienci wracali do twojej kawiarni.... [ Mistrz zarzqdzania

Nurt czekolad rzemieslniczych skupiajgcych  dzie w nim co$ dla siebie. A im wieksza
sie na jakosciowym kakao, bogactwie sma-  grupa gosci ma szanse znalez¢ w twojej
kow i aromatow pokazuje, jak intensywna  kawiarni swojg ,bezpieczng opcje”, tym
i aromatyczna jest ta serwowana w formie  wieksze prawdopodobienstwo, ze cata ro-
napoju. Wspdtczesne trendy dowodza, ze  dzina czy grupa znajomych wrdci wtasnie
czekolada do picia moze funkcjonowac jako  do ciebie, a nie do konkurencji.

napdj catoroczny, podawany w kawiarniach

obok kawy speciality i herbaty, a nie tylko . e .
sezonowy deser. Czekolada do picia ma te Surowiec — wySOkleJ

przewage nad kawa i herbatg, e dociera jal‘iOS’Ci kakao

do zupetnie innej grupy klientéw. Siegajq

po nig np. osoby wrazliwe na kofeing, ko-  Klienci coraz wiekszg uwage zwracajg na  surowcow dostarcza nie tylko doznan sma-
biety w cigzy, dzieci. To sprawia, ze staje ~ pochodzenie surowcéw. Czekolada do pi-  kowych, opowiada tez historie pochodzenia.
sie produktem inkluzywnym — kazdy znaj-  cia przygotowana na bazie rzemiesniczych ~ To podrdz w odlegte, czesto nieznane kraje,

reklama

A
BESKID

CHOCOLATE

CZEKOLADY DO PICIA

w Twojej kawiarni oparte na
rzemieslniczych czekoladach bean to bar

ZAREJESTRUJ SIE W NASZYM SYSTEMIE SPRZEDAZY HURTOWEJ | ZAMOW DO SWOJEJ KAWIARNI

www.b2bh.beskidchocolate.pl
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Mistrz zarzqdzania | Co zrobié¢, aby klienci wracali do twojej kawiarni...

regiony i plantacje. Zdarza sie, ze mozemy
wrecz poznac historie farmeréw, ktdérzy
stojg za uprawg kakao. Oprdcz pochodze-
nia gtéwnego sktadnika czekolady — kakao,
kolejne wazne aspekty to smak i zawarte
w nim aromaty. Zwigzki, ktore powstajg
podczas fermentacji, prazenia i obrobki
kakao — a jest ich ponad 300, sprawiaja,
ze czekolada ma bogate i ztozone nuty.
Czekolady rzemieslnicze bean-to-bar po-
zwalajg w petni wykorzystac ich potencjat
— od wyraznych nut owocowych w ziarnach
z Madagaskaru, przez orzechowe i kwia-

RECEPTURA
Odpowiednie proporcje kakao i cukru umozliwiajg tworzenie napojéw od bardzo
gestychiwytrawnych po delikatne warianty o subtelnym charakterze. Dzieki temu
konsumenci moga do$wiadczaé petnej palety aromatéw i smakéw w kazde;j fili-
zance, a napéj staje sie nie tylko deserem, lecz takze produktem degustacyjnym.

towe z Ameryki Srodkowej, po czekolady
o subtelnej stodyczy i kremowej strukturze.

Sprzet

Czekolada do picia zazwyczaj jest rozsze-
rzeniem jesienno-zimowej oferty kawiar-
ni. Lokale dysponuja ekspresami do kawy
z dysza do spieniania mleka. Za jej pomoca
mozna podgrza¢ mleko wraz z czekolada.
Niestety w tak krotkim czasie nie jesteSmy
w stanie roztopi¢ i zemulgowac czekolady.
Z pomoca przychodza nam miksery do kok-
tajli, ktore w kilkanascie sekund sprawig, ze
podgrzane mleko wraz z czekoladg idealnie
sie zmieszajg i stworzg aksamitng pianke.
Jezeli nie chcemy blokowac dyszy do spie-
niania mleka, do przygotowania porcji cze-
kolady mozemy uzy¢ spieniacza. Urzadzenie
to podgrzeje mleko wraz z czekoladg, a ma-
gnetyczne mieszadto idealnie spieni napoj.
Gdy klientow jest sporo, np. na imprezach
masowych, do porcjowania czekolady mo-
zemy uzy¢ tzw. czekoladziarki — podgrzewa-
cza. Pamietajmy jednak, ze urzadzenie to
nie stuzy do przygotowywania czekolady na
goraco, ale do jej porcjowania. Czekolade
nalezy wczesniej przyrzadzi¢ i gotowa prze-
la¢ do podgrzewacza. W zwigzku z tym, ze
podgrzewacz caty czas utrzymuje podwyz-
szong temperature, trzeba w miare szybko

SKEADNIKI

Czekolady gorzka70% 40g

Przelej do filizanki.

i bl wy | [0

Czekoladado picia ,speciality” serwowanaw manufakturze Beskid Chocolate
Mleko petne 3,2%/napdj roslinny/woda* 140g

Podgrzej mleko do ok. 80°C, dodaj czekolade w rozdrobnionej postaci.
Blenduj do catkowitego roztopienia i uzyskania pianki.

Porcja czekolady do picia na gorgco 180 g (200-220 ml) (TABELA)

*cenanetto surowcdw potrzebnych do przygotowania 1 porcji (200-220 ml) czekolady do picia na ba-
zie czekolad rzemies$Iniczych Beskid Chocolate, w zalezno$ci od ceny mleka/napoju roélinnego/wody

Porcja crekolady dio picla mi gorgoa 1By - 204 - 2 35km]

W crehnlada | TS celondads | S orebnd pils |0 e pbnlails
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.Sprzedac” zwartosc¢ czekoladziarki. Zbyt diu-
gie trzymanie czekolady w tym urzadzeniu
moze doprowadzi¢ do zepsucia produktu,
jego rozwarstwienia, odparowania wody,
a tym samym zmiany konsystencji napoju.
Na rynku rosnie grupa $wiadomych kon-
sumentow, dla ktoérych liczg sie smak, czy-
sto$¢ sktadu oraz brak kompromiséw w ja-
kosci. Nie mozemy oczekiwac, ze segment
czekolady do picia bedzie rost, jesli nie
zaoferujemy tej grupie klientow czegos
lepszego niz klasyczna ,wiedenska” cze-
kolada — nowoczesnych wariantéw oraz
petnej kontroli nad smakiem i aromatem.
Trendy pokazuja, ze konsumenci poszu-
kuja napojow pitnych o wysokiej wartosci
odzywczej, z roznymi bazami roslinnymi,
niskg zawartoscig cukru i bogatym profi-
lem smakowym. Wtasnie takie propozycje

moga stac sie alternatywa dla tradycyj-
nego napoju wiedenskiego, oferujgc nie

tylko przyjemno$¢, lecz takze nowoczesne

doswiadczenie gastronomiczne.

Pomimo rosnacego zainteresowania czeko-
lada do picia wciaz nie zdobyta stabilnej po-
zycji na rynku gastronomicznym w Polsce.
Zardéwno w kawiarniach, jak i w segmencie

zdrowotnym jest przestrzen do wprowa-
dzenia produktow tgczacych tradycje z no-
woczesnoscig, wykorzystujac whasciwosci

odzywcze i bogactwo smakowe kakao. Od-
powiednio przygotowana czekolada do pi-
cia — w wersji cieptej, blendowanej lub na

zimno — moze sta¢ sie napojem codzien-
nym, atrakcyjnym zaréwno dla tradycjo-
nalistow, jak i dla $wiadomych konsumen-
tow, ktdrzy oczekuja jakosci, réznorodnosci

i petnej kontroli nad smakiem. [ ]
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CIASTO

LISTKU.

i CZEKOLADA

Ciasto listkujgqce i czekolada

JACE

— duet na miare
wspolczesnej cukierni

Bl Michat Czaplicki

0,‘0.‘ Klienci oczekuja nie tylko $wieze-
’.".‘ go croissanta do porannej kawy,
¢ ¢ coraz czeéciej pytajg o waria-
cje z nadzieniami i polewami. W$rdd nich
niezmiennie kréluje czekolada — zaréwno
w klasycznej postaci pain au chocolat, jak
i innych wariacjach.

Dla cukiernika ciasto listkujace to szansa
na wyréznienie sie, ale i wyzwanie tech-
nologiczne. Warto przyjrzec sie, co mozna
Z niego przygotowac, jakie niesie trudnosci,

B ekspert: Maciej Rosinski

w czym tkwi jego przewaga, a takze dla-
czego tak dobrze komponuje sie wtasnie
z czekolada.

Ciasto listkujqgce -
z czym ijak to sie je?

Najpopularniejszym przyktadem wykorzy-
stania tego rodzaju ciasta sg oczywiscie
croissanty — klasyczne, nadziewane lub
w wersji mini. Jednak wachlarz zastoso-

wan jest znacznie szerszy. Z ciasta fran-
cuskiego mozna przygotowac:

cruffiny — pofaczenie muffina i crois-
santa, ktdre szybko podbito Instagram,
palmiery — lekkie ciasteczka w ksztat-
cie serca, idealne do kawy,

rollsy z czekoladg lub cynamonem,
tarty i tartaletki — chrupiace spody
pod kremy i owoce,

przekaski wytrawne — kieszonki
z serem, szpinakiem czy wedzonym
tososiem,

monoporcje — cienkie listkujgce war-
stwy dodajg chrupkosci oraz przetamu-
ja strukture musu.

MistrzBranzy.pl

Mistrz zarzqdzania
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Mistrz zarzqdzania | Ciasto listkujgce i czekolada

Ciasto listkujace, zwane francuskim, to jeden z tych produktow, ktore
w ostatnich latach zrobity w Polsce prawdziwa furore. Jeszcze dekade
temu kojarzone gldwnie z podrézami, obecnie stato sie elementem
codziennej oferty w wiekszosci cukierni i piekarni.
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Co istotne, ciasto listkujgce Swietnie
sprawdza sie w ofercie codziennej: od
$niadaniowej po popotudniowa. Klienci
chetnie kupuja je nie tylko w cukierniach,
ale tez w kawiarniach czy hotelach. To pro-
dukt, ktory naturalnie taczy Swiat piekarni
i cukierni.

Czy ciasto listkujgce
to trudny produkit?

Odpowiedz brzmi: tak i nie. Z jednej strony
proces przygotowania nie jest skompliko-
wany — polega na laminacji, czyli wielo-
krotnym przekfadaniu ciasta i masta. Stan-
dardowo stosuje sie ok. 25-30% masta
wzgledem maki. Najlepsze masta do
laminacji zawierajg ok. 82% ttuszczu
i maja nizszg zawartos¢ wody, co po-
prawia warstwowanie.
Z drugiej strony ciasto listkujgce wymaga
duzej dyscypliny technologicznej i naktadu
pracy rak. W innym przypadku — specja-
listycznego sprzetu.
Najczestsze trudnosci:
= Temperatura — zarowno ciasta, jak
i otoczenia. Zbyt ciepto = masto wy-
ptywa, warstwy sklejajg sie i zamiast
lekkiego croissanta powstaje ptaski
wypiek.
= Czas pracy — ciasto wymaga przerw
i odpoczynku w chtodzie. Skrocenie
procesu oznacza utrate jakosci.
= Masto i maka — nie kazde masto na-
daje sie do laminacji, potrzebny jest
surowiec o odpowiedniej plastycznosci.
Podobnie z mgkg — musi utrzymywac
strukture. Uwaga! Na rynku dostep-
ne sg takze specjalistyczne margary-
ny oraz dedykowane ptyty ttuszczowe
stworzone z myslg o ciastach listkuja-
cych, ktére charakteryzujg sie odpo-
wiednig plastycznoscig i temperaturg
topnienia, co przektada sie na dosko-
naty efekt koncowy.
Na pierwszy rzut oka brzmi to jak wyzwa-
nie dla mistrzéw, ale praktyka pokazuije, ze
kazdy rzemiesinik, ktdry zrozumie zasa-
dy i zapewni odpowiednie warunki, moze
nauczy¢ sie tej technologii. To nie magia,
lecz proces o jasno okreslonych zasadach.

Zalety ciasta
listkujgcego

Dlaczego warto inwestowac czas
i sprzet w ten typ wypiekow?

TLUSZCZ

~ —=kluczowy element

ciasta listkujgcego

Wybér odpowiedniego ttuszczu do laminacji jest absolutnie
fundamentalny. To wtaénie precyzyjne watkowanie ciasta
ijegowielokrotne sktadanie zwarstwamispecjalistycznej
margaryny typu Puff Pastry tworza te charakterystyczna,
delikatng strukture. Dzieki margarynom przeznaczonym do
ciast listkujgcych, o éciéle okres$lonej plastycznosciitem-
peraturze topnienia, mozemy uzyskac idealne rozdzielenie
warstw — podkreséla Jacek Zieba technolog w firmie Bun-
ge Polska — To wtasnie one gwarantujg ten upragniony efekt — chrupko$¢ na ze-
wnatrz, miekko$¢ w srodku i wyraznie widoczne listki, ktdre sg jego kwintesencja.
Laminacja nadaje wypiekowi niepowtarzalng kruchoé¢ilekko$¢, czynigc go praw-

Bl Jacek Zieba
Bunge Polska

dziwym arcydzietem cukierniczym, ktére zachwyca strukturg i smakiem. Przykta-
dem jak istotny jest ten proces, moze byé¢ Rogal Swietomarcinski — dodaje Jacek
Zigba — Doskonale rozumiemy wage kazdego detalu w procesie przygotowaniu
perfekcyjnego rogalaidlatego narynku dostepne sag nasze produkty dedykowane
do ciast listkujacych Maestra Puff
Pastry NH MB oraz Maestra Puff
Pastry Dalicate z esencjg masta.
Kluczem do jego niepowtarzalno-
$ci, jest mistrzowsko przygotowa-
ne ciasto, ale réwniez znakomite
nadzienie z biatego maku.

MistrzBranzy.pl
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1. Efekt wizualny — nic tak nie przycigga
uwagi jak ztocisty croissant z wyrazny-
mi warstwami. Taki produkt ,.sprzedaje
sie oczami”.

2. Uniwersalno$¢ — sprawdza sie w wer-
sjach stodkich i wytrawnych. W jednej
pracowni mozna przygotowac rogaliki
z nadzieniem malinowym oraz kieszon-
ki z fetg i szpinakiem.

3. Trendy i mozliwosci — klienci kojarza
wypieki francuskie ze $wiatowymi tren-
dami. Obecno$¢ croissanta czy cruffina
w witrynie $wiadczy o tym, Ze cukiernia
idzie z duchem czasu. Takie produk-
ty $wietnie nadajg sie do upsellingu
w kawiarniach (np. croissant + kawa
w zestawie).

4. Marzowos$¢ — to produkty premium po-
zwalajgce uzyskaé wyzsza cene deta-
liczna. Klient wie, ze ptaci za co$ wiecej
niz zwykta drozdzéwka.

Dlaczego warto wprowadzi¢ do oferty?

Po pierwsze — konsument oczekuje no-

wosci. Piekarnie i cukiernie, ktore za-

trzymaty sie na klasycznych paczkach

i drozdzéwkach, szybko tracg atrakcyj-

nos¢. Ciasto listkujgce pozwala podazac

za trendami i wyroznic sie. Po drugie
— to inwestycja w rozwdj zespotu. Na-

Ciasto listkujgce i czekolada

uka laminacji uczy precyzji, cierpliwosci
i technologicznego podejscia. Dla mto-
dych pracownikdw to $wietna szkota rze-
miosta. Po trzecie — to produkt medialny.
Rogale, cruffiny czy palmiery $wietnie
wygladaja na zdjeciach. W dobie social
mediéw atrakcyjnos¢ wizualna jest nie-
mal tak samo wazna jak smak.

Ciasto listkujqce
i czekolada
—duet idealny

Ciasto francuskie i czekolada to potacze-
nie naturalne — maslana, lekko stona baza
i stodycz czekolady tworzg duet, ktory za-
wsze znajdzie amatorow.
Najpopularniejsze rozwigzania

¢ Croissant z ganache’em — klasyk w wie-
lu odmianach: malina + biata czekola-
da, orzech laskowy + mleczna, kawa +
ciemna.

¢ Rollsy z pateczka termostabilnej czeko-
lady — proste i efektowne.

e Ciasta warstwowe — listkujgce bla-
ty przetozone czekoladowym kremem
patissier.

e Monoporcje — ciasto francuskie jako
chrupka baza muséw czekoladowych.

Na co zwrdci¢ uwage?

e Biata czekolada taczy sie z owocami
i orzechami — daje niemal nieograni-
czone mozliwosci.

o Mleczna $wietnie wspotgra z kawa, kar-
melem i orzechami.

¢ Ciemna jest bardziej wymagajgca — do-
brze smakuje z wisnig czy porzeczka,
ale Zle znosi marakuje (nadmiar kwa-
sowosci).

Trudnosci technologiczne

e Do wypiekéw konieczne sg czekolady
termostabilne — zwykta tabliczka sie
rozptynie.

¢ Nadzienia kremowe nalezy dodawac po
wypieku i wystudzeniu.

o Trzeba uwazac na balans — ciasto fran-
cuskie jest ciezkie i maslane, dlatego
nadzienie nie moze dodatkowo ,przytta-
czac¢”. Swietnie sprawdzaja sie akcenty
owocowe (malina, limonka), ktére od-
$wiezajg smak.

Ciasto listkujace to produkt wymagajacy
technologicznie, ale jednoczesnie otwie-
rajgcy ogromne mozliwosci. Jego popular-
nos¢ nie jest przypadkiem — tgczy w sobie
efektownos¢, uniwersalnos¢ i potencjat
biznesowy.. [ |
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ROGAL SWIETOMARCINSKI

FOT. WWW.POLONIST.COM

CIASTO
Ciasto drozdzowe 10kg
Margaryna do watkowania 2kg

NADZIENIE

Mak biaty 3 kg

Okruchy cukiernicze 2kg
Cukier 3kg

Margaryna 0,5kg
Orzechy 0,5kg

Rodzynki 0,5kg

Owoce w syropie

lub kandyzowane 0,5 kg
Masa jajowa 1,5kg
Aromat migdatowy do smaku

WYKONCZENIE

Pomada 1,5kg
Orzechy 0,5kg

RECEPTURA

ol
¥ L
-‘-‘ "‘! -V~
. & ! _I".
-y {

e

TECHNIKA WYKONANTIA

CIASTO DO ROGALA SWIETOMARCINSKIEGO
Do produkcji rogala $wigtomarcinskiego uzywa sie ciasta drozdzowego potfrancuskie-
go. Jest to ciasto drozdzowe, ktore po wyro$nieciu i chtodzeniu watkuje sie z marga-
ryng, dzieki czemu powstaje ciasto pétfrancuskie, ktére w trakcie wypieku staje sie
delikatne, z charakterystycznym listkowaniem. Zgodnie z receptura, nazywang ,trzy
razy trzy”, na 2/3 ciasta naktada sie warstwe margaryny i sktada sig je ,na trzy” tak, ze
powstaja trzy warstwy ciasta przetozone dwoma warstwami ttuszczu. nastepnie roz-
watkowuje sig je i ponownie sktada jeszcze dwarazy ,natrzy”lubjedenraz,,nacztery”.
W ten sposo6b zyskujemy charakterystyczne dla ciasta pétfrancuskiego uwarstwienie.

NADZIENIE
Nadzienie rogala wyrabiane jest przede wszystkim z biatego maku, do ktérego doda-
wane sg: cukier, okruchy ciasta biszkoptowego, masa jajowa, margaryna, rodzynki,
orzechy owoce w syropie lub kandyzowane (czereénia, gruszka, skérka pomaranczo-
wa) oraz aromat migdatowy.

WYKONCZENIE
Rogal $wietomarcinski jest posmarowany pomada i posypany rozdrobnionymiorzecha-
mi. Ma ksztatt pétksiezyca, aw przekroju jest owalny. Masa rogala wazy od 200 do 250 g.
Rogal wpisuje sie w kwadrat o boku ok. 14 cm, jego wysoko$¢ w najgrubszym miejscu
wynosi okoto 7 cm,a szeroko$¢ okoto 10 cm. Powierzchnia skorki ma barwe od ciem-
noztocistej do jasnobrazowe;j.

Do dekoracji uzywa sie biatej pomady z posypka. Ciasto ma barwe kremowg, a nadzie-
nie jest bezowe (od jasnego do ciemnobezowego). Wypieczone ciasto jest elastyczne
w dotyku, listkujace, na przekroju porowate z widocznymi warstwami. Blizej $rodka
zwoje przetozone sg masg makowa. W $rodku rogal wypetniony jest masg makowg
w odczuciu wilgotna. Smak i zapach sg charakterystyczne dla wyrobu, pochodza od
zawartych w nim surowcoéw - ciasta drozdzowego i masy makowej —stodkie i zarazem
lekko migdatowe.

MistrzBranzy.pl
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Viralowe tabliczki,

czyli czego pragnq tasuchy...

VIRALOWE TABLICZKI,
czyli czego pragna
tlasuchy...

Mleczna, gorzka, biata, a moze... po prostu dubajska? Wspotczesny rynek
stodyczy pokazuje, Ze odpowiedz na pytanie o ulubionq czekolade nie

jest tak oczywista jak kiedys. Konsumenci szukajq nie tylko smaku, lecz
takze emocji, doswiadczenia i produktu, ktory wpisze sie w ich styl Zycia -
od potrzeby oszczedzania, przez dbatosé o zdrowie, az po cheé bycia czesciq

najnowszych trendow.

Maty format -
wielki trend

Rosnace koszty zycia i zmieniajgce sie na-
wyki sprawiajg, ze mate porcje czekolady
— minitabliczki, drazetki czy zestawy de-
gustacyjne — cieszg sie rekordowym za-
interesowaniem. Az 72% konsumentow

w 2024 roku obawiato sie wzrostu cen zyw-
nosci, a niemal potowa planowata oszcze-
dza¢ (Euromonitor). Miniprodukty pozwa-
lajg wiec pogodzi¢ potrzebe przyjemnosci
z kontrolg wydatkow i kalorii.

Dlaczego wtasnie wersje ,mini” zdobywajg
serca konsumentéw? Dzieje sie tak z kil-
ku powoddw. Po pierwsze, majg wymiar
emocjonalny — maty kawatek czekolady

traktowany jest jako nagroda bez wyrzu-
téw sumienia. Po drugie, odpowiadajg na
potrzeby ekonomiczne, bo mniejsze opa-
kowania obnizajg prég wejscia w segment
premium, a paczki zbiorcze okazuja sie bar-
dziej optacalne. Po trzecie, $wietnie wpisujg
sie w codzienne rytuaty: mate czekoladki to
drobne prezenty i sposdb na dzielenie sie.
Wreszcie, ich sezonowe edycje — np. $wig-
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Czekolada dubajska zyskuje nowe
oblicza. Na zdjgciu wersja z mango

| rokitnikiem stworzona przez Sylwig
Halamg (Capuccino Cafe)

teczne — utrzymuja popyt nawet w trudniej-
szych gospodarczo czasach. Nic dziwnego,
ze segment bite-sized chocolate rosnie dzi$
szybciej niz tradycyjne formy.

Europejski
konsument:
przyjemnosc,
zdrowie i etyka

Na europejskim rynku czekolada po-
zostaje przede wszystkim synonimem
przyjemnosci — wedtug danych Innova
Market Insights az 41% konsumentéw
siega po nig po to, by sie rozpieszczac.
Réwnoczesnie ros$nie znaczenie $wiado-
mych wybordw. Coraz wiecej kupuja-
cych chce znac¢ zrdédto pochodzenia ka-
kao i oczekuje, ze marki bedg podkreslac
swoje dziatania w obszarze zréwnowa-
zonej produkcji.

Czekolada jako element zestawu
prezentowego lub podzigkowania.
Tabliczka Alicji Lopes z Choco Malina

Wazna staje sie takze czysta etykieta —
naturalne sktadniki, brak konserwantéw,
certyfikaty bio czy oznaczenia bezglute-
nowe. Popyt napedza tez funkcjonalnosc:
coraz chetniej wybierane sa czekolady bez
dodatku cukru, wzbogacone o biatko, bton-
nik, probiotyki czy adaptogeny. Réwnolegle
rozwija sie trend premiumizacji — konsu-
menci kupuja rzadziej, ale chetniej siega-
ja po produkty o wyjatkowych smakach.
Popularnoscig ciesza sie pistacje, knafeh,
imbir, a takze odwazne nuty kwiatowe, pi-
kantne czy inspirowane alkoholami.

Viralowe tabliczki
— czekolada jako
dzieto sztuki

Jeszcze niedawno tabliczka czekolady byta
zwyktym produktem z supermarketu. Dzié to
bohater medidw spotecznosciowych — hash-
tag #chocolatebar ma juz ponad 2,4 miliarda

Konsumenci oczekujg efektu wow

| Wywotania silnych emocii. Z pewnoscig
tego dostarczy tabliczka "pomidorowka”
marki Beskid Chocolate

wysSwietlen na TikToku. Efektowny wyglad
stat sie niemal réwnie wazny jak smak, a cu-
kiernicy i manufaktury rzemie$lnicze prze-
Scigaja sie w tworzeniu tabliczek, ktore za-
chwycajg zaréwno podniebienie, jak i oko.
Pojawiajg sie warianty dekorowane liofilizo-
wanymi owocami i pistacjami, inspirowane
deserami, takimi jak tiramisu czy sernik ma-
linowy, a takze odwazniejsze kompozycje —
z lawenda, chili, matchg czy czekolada ruby.

Dubaj nadal
smalkuje

Trend dubajskiej czekolady, ktéry naro-
dzit sie w Zjednoczonych Emiratach Arab-
skich, wcigz jest jednym z najmocniejszych.
Tabliczka z kremem pistacjowym, tahini
i chrupigcym kadayifem stata sie viralem,
a jej popularno$¢ nie stabnie. Wrecz prze-
ciwnie — ewoluuje w strone nowych wa-
riantow smakowych: pojawiajg sie wersje

MistrzBranzy.pl
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z ciemng czekoladg 70%, warianty biate
czy edycje wzbogacone przyprawami. Ory-
ginat z Dubaju pozostaje trudno dostepny,
co tylko zwieksza jego pozadanie, ale na
rynku szybko mnoz3 sie interpretacje — od
luksusowych reedycji po tansze podrdbki.
Na fali popularnosci viralowych tabliczek
wyrastaja tez inne hity. Niestety te z serii
Labuchoc nie majg nic wspdlnego z cze-
koladg i stanowig przyktad ztej praktyki
marketingowej. Wskazujg jednak pewien
kierunek, mianowicie inspirowanie sie nie
tylko smakami, ale konkretnymi bohate-
rami popularnymi wsréd mtodego pokole-
nia. Wersje z ciasteczkiem Lotus wpisuja
sie w mode na chrupigce, karmelowe nuty
i stodycze przywotujace smaki dziecinstwa.
Duze zainteresowanie budzi takze tzw. ta-
bliczka ,anielska” — z dodatkiem pismaniye,
czyli tureckiej waty cukrowej w formie cien-
kich nitek. Jej lekka, wtdknista struktura
daje nie tylko ciekawy kontrast w sma-
ku, lecz rowniez wyjatkowy efekt wizual-
ny. Tzw. instagramowe tabliczki z marszu
stajg sie lepszym wyborem dla konsumen-
ta, zwtaszcza tego z mtodszych generacji.
Wszystkie te odmiany taczy jedno: cze-
kolada przestaje by¢ zwyktym produktem,
a staje sie doswiadczeniem. Konsumenci
kupuja ja nie tylko po to, by zaspokoic¢
apetyt na co$ stodkiego, ale réwniez, by
podzieli¢ sie chwilg przyjemnosci — i atrak-
cyjnym zdjeciem — w social mediach.

Nowa ekonomia
czekolady:

mniej, ale lepiej

Wysokie ceny zywnosci zmieniajg przy-
zwyczajenia zakupowe. Klienci coraz rza-
dziej siegajq po tanie, codzienne stodycze,
ktére dotyka zjawisko shrinkflacji, zamiast
tego wolg wybrac¢ co$ bardziej luksusowe-
go. W segmencie premium czekolada sta-
je sie matg nagroda, swoistym rytuatem,
a nie masowym produktem. Konsumenci
sg gotowi wydac wiecej, jesli w zamian do-
stang petnie doznan — bogaty smak, jakosc¢
i atrakcyjng forme. Maleje natomiast tole-
rancja dla produktow, ktérych ceny rosng,
a gramatura sie kurczy.

Dokqgd zmierza
czekolada

Przysztos¢ rynku pokazuje jasno: warto
inwestowa¢ w mate i sezonowe edycje,

ktére dajg poczucie wyjatkowosci oraz
odpowiadajg na codzienne potrzeby. Nie-
zbedne staje sie tez budowanie opowiesci
wokot jakosci i odpowiedzialnosci — guilt-
-free consumption, czysta etykieta oraz
etyczne zrddta to mocne argumenty sprze-
dazowe. Marki powinny umiejetnie taczyc
ekonomie z luksusem: oferowac zaréwno
paczki zbiorcze do codziennej konsumpcji,

Viralowe tabliczki, czyli czego pragnq tasuchy...

jak i mate, eleganckie opakowania w wer-
sji prezentowej. Warto eksperymentowac
ze smakami, najlepiej w matym formacie
— to tani i bezpieczny sposob na testowa-
nie innowacji. Kluczowe jest jednak jedno:
czekolada musi nie tylko dobrze smakowac,
ale i doskonale wyglada¢, bo to wiasnie
estetyka napedza jej popularnos$¢ w social
mediach. [ |

CO NA RYNKU CZEKOLADY
SPRZEDAJE SIE NAJLEPIEJ?

Okazuje sie, ze wcigz prym wiodg czekolady mleczne i premium, ale takze te z krotkim
sktademioryginalnymidodatkami. Klienci szukaja nowosci, emocji oraz wyjatkowych
historii, a cena—cho¢ istotna w segmencie masowym —w przypadku niszowych pro-

duktéw schodzi na dalszy plan.

UNIKATOWOSC | TRENDY

Najwiekszg sprzedaz wcigz notujg czekolady mleczne, ale wy-
raznie roénie zainteresowanie tabliczkami gorzkimi. Klienci co-
raz cze$ciej szukajag krotkiego sktadu i oryginalnych dodatkow,
ktérych nie znajdg w sieciowych sklepach. Hitem sg owoce lio-
filizowane, nietypowe smaki, jak matcha, papryka, czy edycje
sezonowe.

W naszej dziatalnosci cena nie gra pierwszej roli — produkty sg
niszowe, wiec klienci traktuja je raczej jako do$wiadczenie pre-
mium. Zupetnie inaczej dziata to w duzych koncernach, gdzie
konsumenci potrafig bardzo mocno reagowaé naréznice cenowe.
Kupujacy zwracajg uwage na wyglad, sktad i $wiezo$¢. Wpro-

kreatywno$¢ i ciggty rozwa;j.

wadzajgc nowosci, staram sie i$¢ krok dalej niz trend — tworze smaki, ktére nie
majg odpowiednikéw: czekoladki o smaku rogala marcinskiego, musztardowo-pi-
stacjowe czy pomelo w czekoladzie. Nie boje sie eksperymentéw — jesienig 2024 r.
wprowadzilismy np. ,dubajski baton”.W mojej ocenie kluczem do sukcesu sg jakos¢,

Narynku wida¢ jednak inng tendencje: duze firmy oszczedzajg, zmniejszajg grama-
tury i oferujg tzw. wyroby kakaowe, przypominajgce dawne ,czekoladopodobne”.
Towyrazny podziat -z jednej strony pozostang drogie, dobre czekolady, azdrugiej
tanie wyroby cukiernicze. Karob nie wydaje sie atrakcyjny dla koncernéw. m

PRODUKTY PREMIUM

Rynek czekolady obserwuje od kilkunastu lat i widze, jak bar-
dzo sie zmienit. Dzi$ klienci —zwtaszcza wtaéciciele cukierni
i pracowni-stawiajg na marki premium i jako$¢. Polska moc-
no sie rozwineta i naprawde nie mamy sie czego wstydzié.

Dlatych, ktorzy chcg zaczgé swojg przygode z czekoladg stwo-
rzyliSmy mniejsze opakowania czekolad, ktére majg konkuren-
cyjna ceng, azachowujag doskonatg jako$¢: mleczna, biata i de-
serowa. To alternatywa dla mniejszych pracownii pasjonatéw,
ktorzy do tej pory kupowali czekolade w marketach. Chcielismy
dac¢im produkt wysokiejjakosci, ale w konkurencyjnej cenie—ito
sig sprawdzito. Sprzedaz w naszym sklepie znaczaco wzrosta.
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USMIECH | DOBRE EMOCJE

Ludzie czesto rozmawiajg o ztocie czy bitcoinie, ale dzi$ to
kakao bije wszelkie rekordy cenowe. Surowiec, ktéry jeszcze
3 lata temu wydawat sie stabilny, stat sie drozszy niz ktokol-
wiek mogt przewidzie¢. Gdybysmy wtedy wiedzieli, jak bardzo
w goére pojda ceny, pewnie kazdy producent zabezpieczytby
sig, robigc ogromne zapasy. Tym bardziej, ze kakao i masto ka-
kaowe mozna przechowywac¢ dtugo. Paleta masta kakaowego
kosztowata kiedy$ 28-32 tys. zt, dzi$ ptacimy 90 tys., a niedawno
byto to nawet 125 tys. zt. To wiecej niz za palete telewizorow!
Nie tylko surowce podrozaty. Praktycznie podwoita sie cena
pracy, mocno wzrosty tez koszty energii. Jak sobie ztym radzié?
Szukajac nisziinnowacyjnych rozwigzan. Czesto realizujemy zlecenia na unikato-
we receptury jako podwykonawcy, wspierajacy innych rzemies$Inikow z sektora
spozywczego i nie tylko. Jako manufaktura mozemy pozwoli¢ sobie na tworzenie
niewielkich partii dedykowanych matej grupie odbiorcéw. Tak stworzylismy, np. cze-
kolade zmlekiem wielbtadzim, pomagajac producentowi tego mleka w przekonaniu
klientéw do sprobowania czego$ nowego. Duzym zainteresowaniemwciaz cieszg sie
czekolady bez mleka czy cukru, a takze tabliczki 100%. Co ciekawe, w Skandynawii
podaje sie je dzieciom jako produkt wspierajacy ochrone zgbow przed préchnica.
Wysokoprocentowa czekolada jest tez coraz bardziej docenianaw Polsce za swoje
prozdrowotne wtaéciwosci.

Jednym z naszych projektéw byt Las Vegans — koncept, ktéry miat opiera¢ sig na
trzech filarach: weganizmie (bo brakowato wéwczas smacznych, mlecznych, we-
ganskich czekolad), ekologii (opakowania w petni biodegradowalne) oraz certyfika-
cji bio. Z perspektywy czasu widaé, ze rynek nie przyjat tego tak, jak zaktadali$my.
Wegan wecale nie jest tak wielu, cho¢ sa bardzo aktywnii gto$ni—to oni dominowali
rozmowy na targachiw dyskusjach. Niestety statystyki sprzedazy pokazaty, ze re-
alny popyt byt ograniczony. By¢ moze takze dlatego, ze projekt zbiegt sie w czasie
z trudnymi wydarzeniami, jak pandemia czy wojna.

Czego zatem szukajg konsumenci? Przede wszystkim chcg by¢ zaskakiwani. Kupujg
nie tylko czekolade, ale tez usmiech i dobre emocje. Pigknie wykonana, wysokiej
jakoscitabliczka moze by¢ droga, ale wcigz pozostaje relatywnie tanim prezentem,
zwtaszczajeséliniesie ze sobg historie — o wyjgtkowym ziarnie, o limitowanej edycji,
artystycznym opakowaniu. Co ciekawe, to takze doskonaty prezent dla mezczyzny.
Idgctym tropem, stworzyli§my marke czekoladowych narzedzi. Ten pomyst, poczat-
kowo zaskakujacy, okazat sie hitem —do dzi$ nasze narzedzia cieszg sie popularno-
$cig, a przez lata byty jednym z topowych produktéw eksportowych, trafiajgc m.in.
do Wtoch, Kanady czy Japonii. | znédw - kluczem okazaty si¢ emocje i efekt ,wow",
kiedy kto$ brat do reki mtotek czy klucz wykonany z czekolady.

Nasze czekolady oczywiscie podrozaty wraz ze wzrostem cen kakao, ale nie tak
bardzo, jak powinny. Zadziatat tu zwykty lek o utrate klientéw. Jako producenci be-
an-to-bar jestedmy w gorszej pozycji niz ci, ktérzy bazujg na gotowej czekoladzie
od duzych posrednikéw —oni potrafig ochroni¢ swoich klientow w kryzysie. Dlatego
coraz powazniej mys$limy o nawigzaniu statej wspo6tpracy zduzym podmiotem, dla
ktorego mogliby$my produkowaé czekolade pod jego markg. ®

Najlepiej sprzedaje sie czekolada mleczna, ale coraz wiekszym zainteresowaniem
cieszy sie tez ruby. Konsumencidoceniajg, ze jej kolor jest naturalny, a nie uzyskany
barwnikiem. To wtasnie nowo$éci - co$, co zaskakuje — napedzajg sprzedaz. Ruby
doskonale wpisuje sie w ten trend. Widzimy takze powrét mody na styl ,dubajski”,
czylitaczenie czekolady z pistacjg —ito zaréwno wtabliczkach, jak i w cukiernictwie.
Dodam tez, ze sytuacja cenowa sie uspokaja — od poczatku roku kakao potaniato
o okoto 30%. Czekolada tez bedzie tanie¢, co na pewno odczuje rynek. ®

reklama
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Mistrz zarzqdzania | Bez kompromiséw - higiena w piekarniach...

winterhalter

Bez kompromisow - higiena
W piekarniach bezglutenowych

Produkcia pieczywa i stodkoSci bez glutenu wymaga perfekcii. Klienci siggajacy po takie
produkty kierujg sig nie tylko smakiem, ale przede wszystkim bezpieczenstwem, bo nawet
Sladowa iloSC glutenu (ponizej 20 ppm) moze wywotac u nich powaine dolegliwosci zdrowotne.
To ogromna odpowiedzialnoSc, ktorg biorg na siebie wtasSciciele piekarni i cukierni.

Profesjonalne organizacje, takie jak Polskie Stowarzysze-

nie Osdb z Celiakig i na Diecie Bezglutenowej, zalecaja
takim zakladom stosowanie najwyzszych standardéw
higieny i oddzielnych procedur produkcyjnych.

0ddzieli¢ to, co glutenowe

Gluten bywa okreslany mianem ,wszedobylskiego”. Wystarczy

spojrze¢ na unoszacg sie w tradycyjnej piekarni make, by zro-
zumied, jak tatwo o zanieczyszczenia krzyzowe. Dlatego prowa-

dzenie osobnych zaktaddw lub przynajmniej wydzielonych stref
z whasnymi piecami, narzedziami oraz naczyniami staje sie stan-
dardem. To wymagajaca inwestycja, ale tez jedyna droga, by
zagwarantowac petne bezpieczenstwo konsumentom.

Imywanie - codzienna bariera ochronna

Cho¢ najczesciej myslimy o higienie w kontekscie czystych blatéw
czy sterylnych opakowan, kluczowe znaczenie ma takze mycie
form, blach i przyrzaddw. To wtasnie na nich mogg pozostac dro-
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Bez kompromiséw - higiena w piekarniach... | Mistrz zarzqdzania

biny glutenu, niewidoczne gotym okiem, a mimo to niebezpiecz-  Co istotne, korzystanie z rozwigzan klasy premium wcale nie musi
ne dla oséb z celiakig. W praktyce brak widocznych éladéw nie  oznacza¢ koniecznosci ponoszenia wysokich naktadéw poczat-
oznacza petnego bezpieczenstwa. Resztki maki moga osadzaé  kowych. Winterhalter, jako pierwsza firma w Polsce, wprowadzit
sie w mikroszczelinach naczyn czy na powierzchniach, ktére wy-  model dlugoterminowego wynajmu zmywarek, ktory catkowicie
gladajq na czyste. Nawet najbardziej sumienne reczne mycie nie  zmienit zasady gry. Dzieki temu dostep do najnowoczesniejszych
daje stuprocentowej pewnosci, ze zostaty catkowicie usuniete. urzadzen stat sie realng opcja nie tylko dla duzych zaktadéw, ale
Dlatego piekarnie i cukiernie stawiajace na bezglutenowa produk-  takze dla mniejszych, rodzinnych piekarni czy cukierni. Stata, prze-
cje muszg dziatac tak, jakby kazda czasteczka stanowita zagrozenie.  widywalna rata obejmuije nie tylko urzadzenie, ale réwniez petng
Profesjonalne zmywarki gastronomiczne, pracujagce w wysokich  obstuge serwisowg, co daje poczucie bezpieczenstwa i stabilnosci
temperaturach i z uzyciem odpowiednich detergentow, pozwalajg ~ finansowej. W efekcie sprzet klasy premium przestat by¢ dobrem
przeja¢ kontrole nad tym procesem. Kazdy cykl mycia przebiega  zarezerwowanym dla nielicznych, to rozwigzanie ogdlnodostepne,
wedtug identycznych parametréw, co eliminuje ryzyko niedoktad-  ktdre wspiera codziennos¢ i rozwdj catej branzy.

nosci i gwarantuje powtarzalny efekt: naczynia sa naprawde wolne

od zanieczyszczen i gotowe do bezpiecznego ponownego uzycia. Heputa[}]a WﬂanE]Sza nIZ Wszystkﬂ
Tecnnologla Wsmeralaca Uﬂuowmdualnogﬁ W dobie rosnagcej $wiadomosci konsumentéw zaufanie staje sie

najcenniejszym kapitatem. Klient bezglutenowy, ktéry raz sie za-
W piekarniach i cukierniach coraz czeSciej pojawiaja sie urza-  wiedzie, nie wréci. Dlatego inwestycja w niezawodne technolo-
dzenia marki Winterhalter, od lat uznawane za sprzet premium  gie higieniczne oznacza nie tylko spetnienie wymogdw sanepidu
w branzy, cenione zaréwno za skutecznos¢, jak i innowacyjno$¢.  czy norm, to fundament budowania lojalnosci i spokoju klientow.
Profesjonalne programy mycia dopasowane do rodzaju zabrudzen W piekarni bezglutenowej kazdy szczeg6ét ma znaczenie, a pro-
czy system Connected Wash, umozliwiajacy petng kontrole nad  fesjonalna zmywarka nie jest luksusem, lecz gwarancjg bezpie-
procesem, sprawiajg, ze wiasciciele mogg dziata¢ bez kompro-  czenstwa. To wiasnie pewnos¢, ze w higienie nie ma miejsca na
misOw i z petnym poczuciem bezpieczenstwa. btedy, buduje site marki na lata. u

MistrzBranzy.pl m-
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Z branzy

BARRY CALLEBAUT SWIETUJE JUBILEUSZE

Barry Callebaut to najwiekszy na swiecie producent
czekolady w modelu B2B z ponad 175-letnim dziedzictwem,
obecny w 147 krajach i zatrudniajagcy ponad 13 tysiecy
osoéb. Naszag misja jest tworzenie wyjatkowych doswiadczen
czekoladowych i szczesliwych chwil dla konsumentéow na
catym swiecie.

30 LAT FABRYKI W LODZI
tddzka fabryka Barry Callebaut to jedno
z kluczowych miejsc na mapie produkcyj-
nej grupy. Zaktad rozpoczat dziatalnoé¢
w 1995 roku, zatem juz od trzech dekad
dostarcza czekolade do setek klientow
w Europie i na $wiecie. Zaczeto sie od
jednej linii produkujacej mleczng i ciem-
ng czekolade. W ciggu pierwszej dekady
zbudowano 4 linie do produkcji czeko-
lad ptynnych i 2 do produkcji czekolady
w formie zestalonej. W tym samym czasie
powstata Akademia Czekolady.

Obecnie zaktad zajmuje 13,2 ha, pracu-
je w nim okoto 200 oso6b, a jego moce
produkcyjne pozwalajg na obstuge okoto
300 klientéw: od $wiatowych lideréw do
matych lokalnych firm z Europy. Powstajg
tu rézne rodzaje czekolady — mleczna, biata
i ciemna oraz polewy i wyroby zestalone.
Przy ulicy Nowy Jézeféw w todzi unosi sie
stodki zapach czekolady.

W 2025 roku $wietujemy nastepny ka-
mien milowy — uruchomienie kolejnej linii
produkcyjnej, ktora pozwoli jeszcze lepiej
odpowiadac¢ na zapotrzebowanie z rynku.

e

Lacznie z nig fabryka bedzie miata juz 12 li-
nii produkcyjnych, a na tym nie koniec.

10 LAT CENTRUM
GLOBALNYCH USEUG
BIZNESOWYCH W LODZI
Centrum Globalnych Ustug Biznesowych
(Global Business Services, GBS) Barry
Callebaut rozpoczeto dziatalnos¢ w to-
dzi w 2015 roku. Poczatkowo zatrudniato
60 0sdb, dzi$ to juz blisko 700 pracow-
nikow reprezentujgcych 25 narodowosci
i pracujacych w 7 jezykach. To najwiek-
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Z branzy

sze centrum tego typu w grupie i serce
globalnych operacji — odpowiada m.in. za
finanse, fancuch dostaw, obstuge klienta,
procesy cyfrowe, zakupy i zasoby ludzkie.
To takze przyktad udanej wspdtpracy bizne-
su i samorzadu. Dzieki wspdlnej wyréwnaj
rozwoju inwestycja sprzed dekady stata
sie jednym z kluczowych punktéw Barry
Callebaut na $wiecie, a dla todzi — zro-
dtem setek miejsc pracy, promocji miasta
i wsparcia lokalnych inicjatyw.

Zaréwno Dziat Innowacji i Wsparcia Tech-
nicznego dla Klientéw (Customer Inno-

vation & Technical Services), jak i Dziat
Wspotpracy z Klientem nad Rozwojem Biz-
nesu (Customer Business Development)
z pelnym zaangazowaniem wspierajq roz-
woj biznesu klientéw na kazdym etapie
wspdtpracy. Dziat Innowacji i Wsparcia
Technicznego dla Klientéw w todzi to jed-
no z kluczowych centréw badawczo-rozwo-
jowych Barry Callebaut. Nasze nowocze-
sne laboratoria pilotazowe, aplikacyjne oraz
Akademia Czekolady umozliwiajg tworzenie
produktéw idealnie dopasowanych do po-
trzeb klientéw i zmieniajacych sie trendow.

To przestrzen wspoéttworzenia — razem
z klientami poszukujemy innowacyj-
nych rozwigzan, ktdre trafiajg na rynek.
To prawdziwa kolebka inspiracji, w ktorej
zespot profesjonalistow z réznych dzia-
téw Barry Callebaut z petnym zaanga-
zowaniem dzieli sie wiedzg, pomystami
i praktycznym do$wiadczeniem, wspiera-
jac klientéw na kazdym kroku w rozwoju
ich biznesu.

PODSUMOWANIE

Barry Callebaut — najwiekszy na $wiecie
producent czekolady B2B, ponad 175 lat
tradycji, obecny w ponad 145 krajach,
posiadajacy ponad 60 fabryk. Zatrudnia
okoto 13 000 pracownikow.

Fabryka w todzi — dziata od 1995 r., jest
jedna z najwiekszych fabryk Barry Calle-
baut, w 2025 r. uruchomita 10. linie pro-
dukcyjna czekolady ptynnej.

Centrum Globalnych Ustug Biznesowych
(Global Business Services, GBS) — obec-
ne w todzi od 2015 r., zatrudnia blisko
700 osbb z 25 narodowosci, wspiera glo-
balne procesy m.in. w finansach, fancu-
chu dostaw i obstudze klienta.

Dziat Innowacji dla Klientdw i Wspar-
cia Technicznego (Customer Innovation
&Technical Services) — jedno z kluczo-
wych centréow, nowoczesne laboratoria
i Akademia Czekolady, kolebka wspot-
pracy z klientami.

Dziat Wspdtpracy z Klientem nad Rozwo-
jem Biznesu (Customer Business Develop-
ment) — niestrudzenie wraz ze wszystki-
mi dziatami w Barry Callebaut poszukuje
pomystow na rozwoj biznesu klientow.
Barry Callebaut w todzi — 30 lat historii
w Polsce, w tym 10 lat GBS, 12 linii pro-
dukcyjnych wiacznie z nowo otwierang,
inwestycja w pracownikdw i innowacje. ®

Flash News
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