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Nowe trendy w produkcji lodow i nie tylko

‘VV czterech miastach na potudniu Polski: we Wro-
ctawiu, w Gliwicach, Krakowie oraz Rzeszowie odbyly
sie Seminaria Lodziarskie organizowane przez Przed-
siebiorstwo Savpol. Wspolorganizatorami tego cyklu
szkolen byly firmy: Fabbri, Miran Wafel, Valmar Glo-
bal oraz, po raz pierwszy, Coldelite i ICB Tecnologie.

Spotkania dotyczyty gléwnie lodéw, ale przedstawiono réw-
niez praliny, babeczki, tarty i wiele innych wyrobéw. Byta tez
sposobno$¢ do zaprezentowania maszyn i urzadzen do produk-
cjilodow i sorbetdw, roznych wersji ekspresow do kawy lub pod-
grzewaczy do czekolady.

Przedstawiono najnowsze trendy w produkeji lodéw prezen-
towane przez firme Fabbri, ktére dominowaly podczas Mig-
dzynarodowego Salonu Lodziarstwa, Wyrobéw Cukierniczych
i Piekarskich SIGEP w Rimini. Tematyke lodéw przedstawiat
Raffaele Derosa, przy czynnym udziale technologa firmy Savpol,
Szymona Wolanskiego. Trudno wymysli¢ dzisiaj cos nowego —
mowil Raffaele Derosa - jednak Fabbri stara sig zawsze cos przy-
gotowaé; tym razem szczegolng uwage poswiecilismy walorom
zdrowotnym naszych produktow i lodow. Prezentacje rozpoczgto
od produkgji i degustacji lodow weganskich, produkowanych na
bazie mleka sojowego i $mietanie roslinnej (ewentualnie mleku
kokosowym) o smaku $§mietankowym i czekoladowym. Jak za-
znaczyl prowadzacy, powyzsza propozycja moze by¢ kierowana
réwniez do 0sdb ze skazg biatkowa. Pozostate propozycje to lody
o smaku Panettone (wloskiej babki), Wafel (Prince Polo), czy
Gumy balonowej. Te ostatnie firma Fabbri proponuje w dwdch
kolorach: niebieskie dla chlopcéw, rézowe dla dziewczat. Nie
trzymajcie sig sztywno receptur — kontynuowal Raffaele Derosa
- mozna np. ograniczy¢ dodatek cukru lub innych sktadnikéw,
wedtug gustéw klientéw. Lody gruszkowe i arbuzowe, to kolejne
smaki zaproponowane do degustacji i jak zapewniano oferowa-
ne na wiosne w specjalnej promocji. Prowadzacy zwrécit uwage
na dobér nazw do produkowanych lodéw, np. lody migdatowe
mozna nazwac lodami marcepanowymi. Podkredlit réwniez, ze
warto wykorzysta¢ mode na produkty bezglutenowe informu-
jac klientdw, ze takie produkty mamy w swojej ofercie.

Jak lody poda¢? Kubki, rozki, pucharki, tulipany jedno- lub
dwukolorowe, a moze wybranej grupie klientéw zaproponowaé
wafle bezglutenowe? Te liczne rozwigzania przedstawial Ry-
szard Cala z firmy Miran Wafel.

Waznym skladnikiem lodéw jest powietrze. Lody przygo-
towywano za pomocg nowoczesnych urzadzen dostepnych
w firmie Savpol. Szczegotow dotyczacych ich obstugi oraz pa-
rametréw technicznych mozna bylo dowiedzie¢ sie od przed-
stawicieli producentéw. Ciekawg propozycja byly urzadzenia do
produkgji lodéw z kawalkami owocow.

Podczas seminarium technolodzy firmy Savpol przygoto-
wywali praliny z nadzieniami Fabbri, ktore moga by¢ uzupel-
nieniem oferty lodowej. Podobne nadzienia wykorzystano przy

B Dzieki odpowiednim urzadzeniom mozna uzyskac
bardziej lub mniej puszyste lody.

m Do gliwickiej siedziby firmy Savpol przybyto wielu
zainteresowanych lodziarzy i cukiernikéw.

B Babeczki moga byc¢ uzupetnieniem oferty lodowe;j.

kruchych babeczkach i tartach, ktére podawano ze $wie-
20 parzong kawg.

Przekazanie wiedzy i umiejetnosci, wymiana do-
$wiadczen pomiedzy uczestnikami, rozmowy dotyczace
problemdw technologicznych to podstawowe cele stawia-
ne sobie przez organizatoréw, ktére po raz kolejny zostaty
spetnione. L.K.
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