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NOVINKY A TRENDY VE SVETE KAVAREN A CUKRAREN
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7ZE STROJE PRIMO DO RUKY

text: M. Hornlkov4, foto: Cesk

Stojime na zacatku zmrzlinové sezony, a pokud nechceme pro svou cukrarnu a kavarnu nakupovat jiz
hotovou zmrzlinu, je na Case se podivat, jakou technologii pro vyrobu zmrzliny nam trh nabizi. O radu jsme
poZzadali pana Michala Cerného, vykonného feditele firmy CESK.

A Vykonng reditel firmy CESK,
pan Michal Cerny

Kuchyiiskd rechnologie prodélala za
uplynulé roky velké zmény. Dd se totéz Fict
i 0 v¥robnicich zmrzliny?

O vyrobnicich zmrzliny a obecné zafizenich
pro cukrarny se to doslova fici ned4. I pfesto
bych v8ak rad zminil novy koncept FRIGO-
MAT GELATO FRESH, ktery ,,renovuje®
my3lenku prodeje zmrzliny takzvané ze stroje
piimo do ruky. Vyhodou lahodné tocené
zmrzliny je jeji Cerstvost, kterd spocCiva v tom,
Ze si ji zdkaznik odndsi ihned po samotné
vyrobé. Nevyhodou viak ziistivé, 7e zdkaznik
nevidi, co si pfedem kupuje, a to€end zmrz-
lina navic nebyva vizudlng tak lakava jako
zmrzlina kopeckova, kterd se vyrdbi femesing,
Kopeckova zmrzlina naopak nabizi Siroky vy-
bér atraktivniho zdobeni a osloveni zdkaznika
jiZ pouhym vzhledem, aviak jeji Eerstvost je
jen otdzkou ,,davéry“, A tak vznikl zcela novy
smér GELATO FRESH, ktery nabizi zikaz-
nikovi kopeckovou zmrzlinu, kterd se vyrdbi
piimo pfed jeho o¢ima, éimZ se zcela odbou-
raji zikaznikovy obavy. Toto zafizeni neni
nijak zv143f financné, obsluZné ani prostorovs
narocné, a hodi se tedy do jakéhokoli typu
provozu — od mali¢kého sténku pFes jidelny,
bistra, kavarny a cukrarny aZ po restaurace.

A Novou Fadu zmrzlinovych stroji GX si miZete prohlédnout na strankach
www.frigomat.cz, kde jsou uvedeny vSechny technické parametry

Jakd kritéria jsou pri vibéru kvalitniho stroje
diileZitd? Na co by si mél majitel cukrdrny

nebo kavdrny ddvat nejvetsi pozor?

Pokud uvaZujete o tom, Ze budete podnikat
v prodeji zmrzliny, méli byste si odpovédét
na né€kolik zakladnich otdzek.

¢ Cheete se prodeji zmrzliny vénovat cely
rok, nebo pouze sezonné?

* Maite kamenny podnik, nebo cheete jezdit
se stinkem?

» Jakou mate moZnost elektrického piipojeni?

* Kolik si miZete dovolit investovat do
stroje?

e Jakou zmrzlinu cheete prodéavat?

Podle odpovédi na tyto otdzky si pak snadné-
ji zvolite, jakou zmrzlinu cheete prodavat
a jakou velikost pfistroje potfebujete.

Dnes je trh zahlcen levnymi stroji z Ciny,
Indie a dalSich zemi. Nizka kvalita viak
nespociva jen ve vyrabénych produktech, ale
také v pouZitych komponentech a materii-
lech. Jeji findlni cenu tedy nakonec poznite
v jejich nizké Zivotnosti, kterd nesplni
zdkladni ocekavéni — aby si stroj na sebe
dokézal vydélat. Pofizujte radé&ji zboZi tam,
kde vam ruéi i za pozdgjsi kvalitni servis.

Jaky mdme volit pristroj, pokud mdme velky

provoz a &dst obratu by méla délat zmrzlina?

Pokud jste majitelem velkého a frekventova-
ného provozu, ktery se musi denné vypofadat
s frontou zdkazniki lacnicich po mraZené de-
likatese, jisté sami nejlépe vite, Ze kazda mi-
nuta navic, kterou sirdvite pfipravou, znamend
hotovou katastrofu. Bez obav proto sahnéte po
zmrzlinovych strojich vyznacujicich se nejen




velkym objemem vyrdbéné zmrzliny, ale také
velkym vykonem, ktery vam zajisti skutecné
bezproblémovou vyrobu a vydej.

Kombinované stroje na zmrzlinu vam navic
umozZni také vyrobu dalSich mraZenych
produkti, které hravé roz8ifi nabidku vaSeho
podniku, aniZ byste museli investovat do dal-
gich strojii. Jednd se o cukrdfské multifunké-
ni stroje, které vyrabi i krémy ¢i dezerty

a naplné€ — to je jejich sila a vyhoda.

A co kdyZ? cheeme pro svou cukrdrnu vyrdbeét
kopeckovou nebo tocenou zmirzlinu?

Pro klasickou kopeckovou zmrzlinu bych
z na8i produkce doporudil sérii Titan, kterou
oceni hlavné profesiondlové.

Mezi zdkladni charakteristiky této série patii:

« automaticky mrazici cyklus k dosaZeni
idealni hustoty dle typu a mnoZstvi smési,

¢ poloautomaticky mrazici cyklus s moz-
nosti nastaveni hustoty,

« cyklus na sorbetta, granitu a ostatni pro-
dukty s nastavenim hustoty,

* cyklus na mraZené produkty s nastavenim
Casu a promichdvénim,

¢ recepty pfednastavené a mozné uklddani
vlastnich,

« automatické uchovavani hustoty smési po
dokonéeni cyklu,

« vysokd produkce.

Pro to€enou zmrzlinu jsou vhodné modely
Klass. Napf. stroje na tofenou zmrzlinu
KILASS 202P maji dvé na sobé nezédvislé
fidici jednotky, které pracuji samostatng

a kaZda 1idi jednu stranu stroje. Diky této
elektronice a fidicimu mikroprocesoru stroje
1ze vZdy nastavit idedlni hustotu produkti.
Lze tedy vedle sebe bez problémi provozovat

zcela nesourodé produkty nebo stale vyddvat
jen jeden druh, aniZ by druhy tuhl nebo fidl.
Vyrobniky todené zmrzliny KLASS 202P
jsou vybaveny nerezovymi zasobniky smési
na 2x 18 litrd. Soucasti je také vEasna signali-
zace dochdzejici smési v zdsobniku. Mono-
blokova michadla z nerez oceli s plastovym
Snekem a chladici systémy na uchovani smési
pies noc a pri odstaveni provozu. Jsou také
vybavena naSlehovymi Zerpadly pro zvySeni
naglehu a kvality zmrzliny.

Pokud potiebujeine zmrzlinou jen dopinit nds
sartimeni?

Vlastnite-li podnik, ve kterém bude zmrzlina
hrét pouze vedlejsi roli v podobé ingredience
do ledové kavy, mlééného Sejku, horkych

malin & paladinek, je zbyteCné, abyste si
rovnou pofizovali stroj s kapacitou 90 kilogra-
mi zmrzliny za hodinu. Perfektni mnoZstvi
potfebné pro vas podnik totiZ zvlddne vyrobit
i maloobjemovy zmrzlinovy stroj, ktery Setfi
nejen vase penize, ale také Cas potfebny k pii-
pravé. Nebojte se, 7e by maly znamenal také
méné kvalitni. Zmrzlinové stroje s men$im
objemem se v mnoha ohledech sméle vyrov-
naji svym velkym kolegim. V této kategorii
naleznete piistroje na vyrobu tocené i kopec-
kové zmrzliny, stejné jako stolni vitriny nebo
multifunkéni kombinované stroje na zmrzlinu
s integrovanym pasterem, které vas pfekvapi
svou variabilitou. Kromé zmrzliny v nich totiZ
snadno pfipravite také ovocna sorbetta. Pro
hotely a mensi provozy mohu doporucit stroje
ze série FRIGOMAT G.

Jakym zpiisobem lze tocenou a kopeckovou
zmrzlinu pasterizovar?

V otdzce pfipravy to¢ené a kopeckove
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zmrzliny mite na vybér ze dvou moznost.
Budto se rozhodnete pfipravovat zmrzli-

nu studenou cestou s tim, Ze pasterizaci
muZete diky pouZiti specidlnich surovin
vynechat, nebo zmrzlinu pfipravite teplou
cestou s vyuZitim kvalitnéj$ich surovin,

kdy je nutné dodrZet spravny postup pas-
terizace.

To, jakou cestu zvolite, zdvisi pfedevsim na
tom, jak kvalitni zmrzlinu chcete zikazni-
kim nabidnout. V pfipadé pfipravy zmrz-
liny teplou cestou dochazi totiZ k lepSimu
promichani a zapracovani surovin, nehledé
na to, Ze miZete pouZit i kvalitn&j§i Cerstvé
suroviny. Zmrzlina je poté lahodng&;jsi, kré-
movejsi a dosdhnete také lepSiho naslehu.

v x

Pokud chcete piipravovat vét§i mnoZstvi zmrz-
liny tou nejlepsi moZnou metodou, tedy teplou
cestou, budete k tomu potfebovat pfistroje —
pasterizator, vyrobnik zmrzliny, miiZete zvolit
i dozravac. Pfiprava je Casové naroénéjsi, ale
vysledek je poté stoprocentni, a to jak z pohle-
du kvality zmrzliny, tak i pasterizace.

Jalké dalsi technologie a zarizeni by nemely
chybet v moderni kavdrné a cukrdrné?

Ur¢ité kvalitni a atraktivni vitriny na zakusky
a zmrzlinu, dobry kdvovar, stroje na pfipravu
mraZeného krému, vyrobniky horké ¢okola-
dy, vyrobniky pravé $lehacky, stroj na toce-
nou zmrzlinu ¢i sorbetto a granitu. Déle bych
doporucil vy§e zminénou novinku GELATO
FRESH, odStaviiovade, mixéry na nipoje

z Cerstvého ovoce ¢i pro piipravu smoothie
¢i 8ejkti. Cilem by méla byt dostate¢né Siro-
ka nabidka §pi¢kovych produkti. Nezapo-
meifite ani na perfektné vySkoleny personal

a hezké prostiedi.



