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Z czekoladq
nie ma zartow!

Na tamach PRINT & PUBLISHING piszemy

o rozmaitych rodzajach druku, ale nawet na ich

tle asortyment poznanskiej firmy P.AN nalezy
uznaé za wyjatkowy. Rodzinne przedsiebiorstwo
panstwa Andrzejakow zajmuje sie bowiem drukiem
na podiozu bardzo specyficznym - na czekoladzie.
Jeszcze dziwniejsza jest stosowana tutaj farba.

To takze czekolada!
Il Tomasz Nowak

azwa P.AN pochodzi od inicjatéw
Nza+oz‘yciela — Pawta Andrzejaka.

Jako spétka z o.0. firma dziata od
1997 r. od samego poczatku zajmujgc
sie dekoracjg i zdobieniem stodyczy oraz
czekolad, najpierw w jednym kolorze,
a obecnie wielobarwnym. U podstaw
przedsiewziecia wymagajacego specyficz-
nej wiedzy — cukierniczej i poligraficznej,
legto dosSwiadczenia zebrane wczes$niej

w obu branzach. ,Ukoriczone szkoty i do-
tychczasowa praktyka bardzo mi pomogty”
— wspomina zatozyciel — ,Tym bardziej, ze
wszystkie maszyny, ktérymi postugujemy
sie w produkgciji, to wtasciwie nasze wtasne
konstrukcje”.

Urzadzenia te, wykonane ze stali nie-
rdzewnej, muszg spetnia¢ wszelkie normy
narzucane w przemysle spozywczym. Sam
proces natomiast, odbywa sie pod nadzo-

Logo firmy P.AN
jest autorskim
dzietem Dariusza
Andrzejaka,
podobnie jak
katalog produkt w
spotki.

rem systemu do analizy ryzyka i kontroli
punktéw krytycznych HACCP.

Obecnie, w zarzadzaniu P.ANem zatrudnia-
jacym ?7?7? os6b, Pawta-seniora wspiera
syn — Dariusz, zajmujgcy sie gtéwnie
kwestiami kreacji i marketingu. Jego au-
torskim dzietem jest aktualne logo spotki
oraz katalog produktéw.

Trzeba wiedzieé

Czekolada jest jednym z materiatéw naj-
czulszych na wszelkie zmiany otoczenia
oraz obecno$é innych substancji. Stad
tez znajduje powszechne zastosowanie
w badaniach nad jakoScig opakowan
i ich sktadnikéw. A co dopiero kiedy jej
powierzchnie trzeba zadrukowacé?

»Nie ma mowy o uzywaniu jakichkolwiek
farb! Tu wszystko musi by¢ ‘spozywcze’.”
—tajemniczo usmiecha sie Dariusz Andrze-
jak — ,Wszystkie obrazy na, a wtasciwie
w czekoladzie mozna nanosi¢ wytacznie
tez przy pomocy czekolady, oczywiscie
barwionej. Inaczej natychmiast zmienitby
sie smak”.

Jak to zrobi¢? Nie wiadomo. Firma zazdros-
nie strzeze tajemnic technologicznych.
W Europie dziata z siedem przedsie-
biorstw podobnych do nas” — ttumaczy
- ,Wiemy o sobie tylko tyle, ze jesteSmy
i uwaznie obserwujemy nawzajem swoje
mozliwosci, bowiem zawsze staramy sie
by¢ o krok przed wymaganiami rynku.
Natomiast, co do wykonania — my réwniez
nie wiemy jak robig to inni”. Tak czy owak
efekt jest imponujgcy. Owa ,uwazna ob-
serwacja” sprawita, ze proste, jednobar-
wne wzorki wyewoluowaty w ciggu kilku
lat w wielokolorowe obrazy umozliwiajgce
np. reprodukcja zdje¢. Tego rodzaju roz-
wigzania ,zasility” réwniez asortyment
P.ANa okoto 3 lata temu, natychmiast po
pojawieniu sie na rynku.

Drukowac najlepiej
Proces technologiczny wytwarzania cze-
kolady, tak aby zyskata wtasciwy smak
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i konsystencje wymaga nieustannej kon-
troli. Tym bardziej, jesli ma ona zostac
nastepnie uzyta jak nosnik obrazu. Z tego
tez powodu jej uzycie, jako ,podtoza”
oraz ,farby” niesie ze sobg pewne ogra-
niczenia. ,Z czekolady nie mozna uzyska¢
barwy czarnej.” — ttumaczy Andrzejak-
senior — ,Ponadto nie mozna tu moéwic
0 ‘utrzymaniu koloréw’, bowiem najlzejsza
zmiana temperatury podczas procesu
temperowania wywiera widoczny wptyw
na ich odcienie”. Zachwiania réwnowagi
cieplnej moze sprawic¢ tez, ze powierzch-
nia czekoladowej ptytki straci potysk,
a z czasem zmurszeje. Ograniczeniom
podlegajg tez inne parametry opisujgce
druk, takie jak ostro$¢ czy rozdzielczosé
odwzorowywanych ilustracji.

W ofercie firmy znajdujg sie rozmaite formy
wykonane z czekolady, np. praliny czy kor-
pusy do trufli. Najefektowniej prezentuja
sie jednak odlewy o wyjatkowej precyzji,
pogtebionej jeszcze warstwg barwng na-
tozong na powierzchnie.

W produkcji P.AN stosuje wytacznie
znakomitej jakosci czekolady belgijskie.
Dzieki nim udaje utrzymaé sie nie tylko
wyjgtkowe walory smakowe, ale takze
pewng elitarnos¢ produkgji, ktdra trafia na
rynki Europy Wschodniej i Szwecji. Szerzy
eksport nie lezy, p6éki co, mimo bardzo
korzystnej relacji cenowej, w orbicie zain-
teresowan wtascicieli.

Zjedz siebie

Przed 5 laty wybuchta inna ,stodka bom-
ba” — pojawita sie moda na fototorty.
Technologia umieszczania zdje¢ wyglgda
bardzo prosto. Do drukarki — moze by¢
zwykta, biurowa — wktada sie kartke pa-
pieru i drukuje. Potem wycina, przyktada
do wypieku i czeka. Dla lepszego efektu
mozna obrazek ,nastrzela¢” z zewnatrz ze-
lem, zwtaszcza jesli pod spodem znajduje
sie galaretka. Wéwczas wszystko wyglada
jak ,zrosniete’ w jedng catos¢.

Aby jednak méc ,rzuci¢” na tort zdjecie
mtodej pary, ulubionego pieska czy
wspomnienie z wakacji nie wystarczy dys-
ponowacé desktopowa drukarka i zwyktym
papierem. ,Jako podtoza stosujemy tutaj
specjalny ‘papier optatkowy’, bardzo po-
dobny w swej strukturze do powszechnie
znanych optatkéw”. — ttumaczy Dariusz
Andrzejak — ,W krajach anglosaskich,
gdzie preferuje sie torty kremowe, popu-
larniejszy jest papier cukrowy”.

W ploterze tez trzeba zainstalowaé kartridz
zawierajgcy barwniki spozywcze i, rzecz
jasna, nie mozna stosowac ich naprze-
miennie ze zwyktymi atramentami. Caty

proces musi odbywaé sie pod czutym
okiem HACCPu. ,Fototorty byty przed paru
laty prawdziwym hitem”. — wspomina Pa-
wet Andrzejak — ,Ale teraz ta moda troche
jakby mijata”.

Pojsc dalej

»Z samego poczatku mieliSmy ogromne
problemy z nieustannymi kontrolami,
ktére nie mogty uwierzy¢ ze produkcja na
‘zwyktych drukarkach’ czy tez barwienie
czekolady odbywa sie z zachowaniem
ostrych i wymagajacych norm sanitar-
nych” — wspomina Dariusz. Stosowanie
systemu HACCP byto takze zaskoczeniem
dla partneréw zagranicznych, bowiem jego

W ciagu kilku lat

obrazki na czekoladkach
wyewoluowaty z prostych
jednobarwnych wzork w
w wielokolorowe obrazy
umozliwiajace, np.
reprodukcja zdjeé

obowigzkowe stosowanie, tak jak u nas,
WCigzZ nie jest jeszcze normg we wszyst-
kich krajach wspélnot europejskich.

Dotychczas P.AN obstugiwat gtownie rynek
cukierniczy, jednak coraz liczniejsze zapy-
tania ze strony agencji reklamowych, kazg
spojrze¢ takze i w te strone. ,Kontakty
z cukiernikami to nasz ‘chleb powszedni’”.
—ttumaczy Pawet — ,Wiemy z kim mamy do
czynienia, wiemy, ze oni potrafig wtasciwie
ocenic¢ i doceni¢ nasze produkty”. Rynek
reklamowy to pusta karta. ,Przygotowu-
jemy dla niego specjalng oferte i powoli
badamy mozliwosci”. — dodaje jego syn.
Wydaje sie, ze barwne i stodkie pokusy
z P.ANa majg duzy potencjat aby dokonaé
takze tutaj skutecznych podbojéw. [l

Najefektowniej
prezentuja sie
odlewy z czekolady
- 0 wyjatkowej
precyzji, pogtebionej
warstwa barwna
natozona na
powierzchnie.

©P&P

PRINT & PUBLISHING 119/07




