Jagermeister — jakos¢, ktdérg mozesz poczuc

dr Nils Bertram, Dyrektor Naczelny firmy Anton Paar OptoTec Sp. z o.o.

Przez ponad 75 lat, Mast-Jagermeister, firma o dfugoletniej tradycji, nieprzerwanie dazyta do zapewnienia
najwyzszej jakosci i niepowtarzalnego smaku swojemu niezwykle udanemu likierowi ziotowemu.
Sekretny przepis, ciggty rozwoj marki, innowacyjny marketing, oraz zastosowanie wysoce precyzyjnych
metod badawczych, to wszystko najwazniejsze powody, dla ktérych Jdgermeister staf sie wiodgcg marka
alkoholi na swiecie. Na terenie gtéwnej hali produkcyjnej firmy, w miescie Wolfenbuttel w Niemczech,
jakos¢ kontrolowana jest za pomocg refraktometru Abbemat firmy Anton Paar.

Jylko nieliczni wiedza, ze Wolfenbittel to jedyne
miejsce na $wiecie, gdzie wytwarzany jest podstawo-
Wy surowiec, esencja smaku Jagermeister; 3,8 min |
tego cennego surowca lezakuje w naszych debowych
beczkach”, wyjasnia dr Berndt Finke, zarzadzajacy
surowcami oraz dziatem produkcji. Gtéwna hala pro-
dukcyjna w Wolfenbiittel, w Dolnej Saksonii, jest naj-
wazniejszym osrodkiem firmy Mast-Jdgermeister.
Potaczenie tradycji z nowoczesnoscig daje sig odczuc¢
patrzac na wykonanie gtéwnej siedziby firmy
w Wolfenbiittel, wzniesionej w 2006 r. Siedziba ta jest
czescig identyfikacji wizualnej firmy przypominajacej
0 unikalnym, tradycyjnym alkoholu. Wewnetrzne pane-
le o$wietleniowe z zielonego szkta, solidna debowa
podtoga oraz ogdlna przewaga koloru zielonego rzuca
sie w oczy tak samo, jak charakterystyczna, zielona
butelka z etykieta i nadrukowanym na niej napisem
Jdgermeister oraz gtowg jelenia bedaca symbolem
Swietego Huberta.

Curt Mast, tworca unikalnego przepisu, powsta-
tego w 1934 r., prawdopodobnie nawet nie przypusz-
czat, ze jego 35-procentowy likier ziotowy odniesie
taki sukces. Z wynikiem na poziomie 89,2 min butelek
o0 pojemnosci 0,7 | sprzedanych w 2012 ., Jagermeister
plasuije sie na 7 miejscu rankingu Impact International,
zawierajacym liste 100 najlepszych alkoholi. Dochod
zagraniczny siegajacy 80% przychodow firmy sprawia,
ze Jdgermeister jest gtownym niemieckim alkoholem
przeznaczonym na eksport.

Kraina smaku

Produkcija likieru Jdgermeister oparta jest na 56
substancjach pochodzenia roslinnego, takich jak: egzo-
tyczne ziota, rzadkie przyprawy, kwiaty, korzenie oraz
owoce, zebrane z roznych zakatkow Swiata. Dr Finke
podaje kilka przyktadow: ,uzywamy kardamonu
z Gwatemali, anyzu gwiazdkowatego z Wietnamu,
cejlonskiego cynamonu ze Sri Lanki, szafranu

z Hiszpanii, czy tez gorz-
kiej skorki pomaranczy
z Paragwaju — wszystkie
surowce z catego Swiata
S przez nas rafinowane,
a nastepnie z powrotem
rozprowadzane po $wie-
cie w postaci gotowego
produktu.” W Wolfenbiittel
surowce s3 poddawane
szczegotowej kontroli,
nastepnie recznie wazo-
ne zgodnie z oryginalnym przepisem, mielone, mie-
szane i w koncu macerowane w alkoholu, w pojem-
nikach ze stali nierdzewnej. Wszystkie substancje
roslinne podlegaja takze delikatnemu procesowi eks-
trakcji na zimno, podczas ktorego zimne rozpuszczal-
niki (alkohol oraz woda) sg stosowane w celu wyeks-
trahowania skfadnikow rozpuszczalnych w wodzie. Po
uptywie pieciu do szesciu tygodni, proces maceracji
jest zakonczony i wyciggi sg nastepnie mieszane
w celu utworzenia surowca podstawowego. Ta mie-
szanka jest sktadowana przez kolejne dziewig¢ do
dwunastu miesiecy w debowych beczkach, sposrod
ktorych kilka moze by¢ nazywanych wiekowymi, oraz

Dr Berndt Finke, zarzadca su-
rowcow oraz dziatu produkcji
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Osrodek Doskonalenia Kadr organizuje szkolenia otwarte

Z tematow:

— stan aktualny i przewidywane zmiany w prawie Zywno$ciowym,

— warsztaty poprawnego znakowania zywnosci,

— audytor wewngtrzny systemu HACCP/audytor wewngtrzny
Systemu Zabezpieczenia Jako$ci — potwierdzone uznawanym

certyfikatem,

— rozne aspekty kontroli jakosci w praktyce,
— szkolenia technologiczne w ramach branzy spozywcze;j.
Aktualny harmonogram szkolen otwartych — www.sitspoz.pl

Stuzymy rada i doswiadczeniem od 1946 r.

Zespél Statutowo-Organizacyjny na zlecenie kontrahentow

zewnetrznych organizuje:

— imprezy naukowe (konferencje, seminaria, sympozja),
— imprezy promocyjne (Wystawy).

tel.: 22 826 63 44, fax: 22 827 38 47

e-mail: biuro@sitspoz.pl

Zespol Rzeczoznawcow wykonuje:

— wyceny majatkowe obejmujace nieruchomosci, maszyny, sprzgt
i linie technologiczne,

Certyfikujemy systemy HACCP na zgodnosé z Codex Alimentarius ~ — opinie dotyczace innowacyjnosci planowanych inwestycji,
— opracowania i ekspertyzy z zakresu technologii, badania zdolno$ci
produkcyjnej zaktadow,

Inne szkolenia otwarte:

— uprawnienia energetyczne dla dozoru (D) i eksploatacji (E)

zakonczone egzaminem,
— szkolenia na wozki widltowe,

— szkolenie BHP, P. Poz. i z zakresu Dobrej Praktyki Higienicznej

i Produkcyjnej (GHP i GMP).

Organizujemy na zlecenie:

— szkolenia (wysoko)specjalistyczne dla réznych grup odbiorcow,

— inne szkolenia zamkniete dla firm.

Zapraszamy do korzystania z naszej oferty:

tel.: 22 33 61 327, fax: 22 827 38 47
e-mail: szkolenia@sitspoz.pl

— ekspertyzy i opinie dotyczace jakosci przetworow przemystu

spozywczego, ze szczegblnym uwzglednieniem branzy owocowo-

-warzywnej,

— normalizacja w zakresie przetwordw z owocOw i warzyw

oraz metod analizy ich jakosci,
— elaboraty odszkodowawcze oraz wyceny majatkowe

dla obiektow znacjonalizowanych z naruszeniem prawa,

zwracanych wilascicielom.

Zainteresowanych naszq ofertq prosimy o kontakt:

tel.: 22 827 38 49, fax: 22 827 38 47
e-mail: zespol.rzeczoznawcow@sitspoz.pl




Przepis na Jdgermeister: 56 réznych surowcow pocho-
dzenia roslinnego

mogacych pomiesci¢ od 2 do 24 tysiecy litrow
kazda. ,Drewniane beczki to nie tylko wykonane
recznie arcydzieta, to takze nasz najwiekszy skarb.
Kazda sprzedana butelka Jdgermeistera ma swoj
poczatek wiasnie tutaj, mimo ze nawet nie przy-
puszczathys, ze podstawowy surowiec likieru
ziofowego byt przechowywany w beczkach”, wy-
jasnia dr Finke.

Kiedy surowiec podstawowy zostaje przeka-
zany do produkcji, a jego smak zharmonizowany,
dzigki lezakowaniu w dgbowych beczkach, produkt
koncowy jest nastgpnie mieszany w systemie dozu-
jacym. Wedtug $cisle przestrzeganego oryginalne-

Refraktometr Abbemat 550 stuiacy do pomiaru stezenia
ptynnego cukru oraz kontroli jako$ci surowcow i produktow
gotowych do spozycia

go przepisu dodawany jest ptynny cukier, karmel,
neutralny alkohol oraz oczyszczona woda. Likier
ziotowy jest butelkowany zaraz po procesie filtracji.
,SWOj niepowtarzalny smak Jdgermeister zawdzig-
cza doskonatej harmonii czterech najwazniejszych
skfadnikow smaku: anyzu gwiazdkowatego, cytru-
sOw, gorzkich ziot oraz imbiru. Wszystkie pozosta-
te skfadniki stuzg bardziej jako dodatek”. Caty
proces produkciji jest ciagle nadzorowany przez
wewnetrzne laboratorium oraz komitet sprawdza-
jacy smak. Jest to jedyny sposob, aby zapewnic¢
tradycyjna, wysoka jako$¢ produktu. Kazda partia
Jdgermeistera jest poddawana 383 kontrolom

jakosci. Ostateczna kontrola, przed wypuszczeniem
produktu na rynek, jest przeprowadzana za pomo-
cg miernika gestosci i predkosci dzwigku DSA,
wyprodukowanego przez firme Anton Paar.

Jakos$¢ wyrédznia dobry alkohol

Dr Finke jest przekonany: ,Dbanie o jako$¢
surowcow jest najlepszym, co mozna zrobic, zeby
wytworzy¢ wspaniaty produkt”. Jdgermeister
zawdzigcza swoj sukces nie tylko innowacyjnej
strategii marketingowej, stawiajacej sobie za cel
wywotanie u jego uzytkownikéw unikalnego (sma-
kowego) doswiadczenia, czy tez marce, z ktorg
moga sie identyfikowac, ale z pewno$cig takze
zastosowaniu najnowoczesniejszej aparatury ana-
litycznej. Poza standardowymi metodami pomiaro-
wymi, jak: chromatologia gazowa (GC), spektome-
tria masowa (MS) czy wysokosprawna chromato-
grafia cieczowa (HPLC), uzywanymi do kontroli
sktadnikow roslinnych, wykorzystywany jest wyso-
ce precyzyjny refraktometr Abbemat 550 w celu
kontroli jakoSci ptynnego cukru oraz pomiaru ste-
zenia produktow gotowych do spozycia.

Wspofczynnik zafamania jest poddawany
pomiarowi, w celu obliczenia wartoSci Brix, co
z kolei pomaga stwierdzi¢, czy gotowy do uzycia
ptynny cukier jest zgodny z wymogami produktu
Jagermeister. ,Potrzebujemy duzej ilosci cukru; to
cenny skfadnik kazdego likieru. Jezeli warto$ci Brix
dostarczonego produktu nie spefniajg naszych
wymagan, pociaga to za sobg natychmiastowe
konsekwencije, ze wzglgdu na ogrom naszej pro-
dukcji. Mozemy przez to straci¢ prawdziwe pienig-
dze”, mowi dr Finke. ,Jesli chodzi o produkty goto-
we do spozycia, mierzymy tylko stgzenie. Jesli
brakuje jakiego$ sktadnika, wtedy wspotczynnik
zatamania bedzie sig roznif i w ten sposob bedziemy
wiedzieli, ze co$ poszto nie tak.”

Dr Finke mowi z wtasnego doswiadczenia:
»Abbemat 550 to szybkie i niezawodne narzedzie
pomiarowe, w tym przypadku niesamowicie pomoc-
ne. Dostarcza bardzo precyzyjne i stabilne wyniki”.
Mast-Jégermeister zdecydowali sie na uzycie refrak-
tometru firmy Anton Paar przez wzglad na prostote
i fatwos¢ obstugi, a takze dlatego, ze jest to
powszechnie uznane rozwigzanie w przemysle
cukrowniczym. Firma z Wolfenbiittel okresla siebie
jako centrum kompetenciji, gdzie jako$¢ i niezawod-
no$¢ procesu s3 cenione najbardziej: ,Naszym
celem jest nieustanne podnoszenie jako$ci poprzez
ulepszanie jako$ci surowcow, nawet jesli konsument
niekoniecznie zauwaza tg poprawe juz przy pierw-
szym tyku”.

(&

(Abbemat 550: ,,Gotowy na dzisiaj, sprawdzi sie jutro”
Refraktometry Abbemat z serii Performance Plus zostaty zaprojektowane zaréwno do badan, jak
i rozwoju oraz jako wymagajace urzadzenia do kontroli jakosci. Ich funkcje fatwo mogq zostaé roz-
budowane dzieki szerokiej gamie mozliwosci systemu Podtacz | Uzywaj. Dzieki temu Abbemat 550
jest odpowiednio przygotowany, aby sprosta¢ wymaganiom przysztosci. W celu zapewnienia czestych
zmian metod pomiarowych menu jest intuicyjne oraz obstugiwane za pomocg ekranu dotykowego.
Abbemat 550 dokonuje pomiaru wspotczynnikow zatamania z doktadnoscia do +0,00002 nD.
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