Innowacyjne zupy Kkremowe
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Segment zup kremowych premium w 2025 roku przechodzi znaczaca
transformacje technologiczng. Wspdétczesne zupy kremowe PP
wyrdézniajg sie przede wszystkim wykorzystaniem sktadnikodw
najwyzszej jakosci, czesto pochodzgcych z upraw ekologicznych.
Kluczowym trendem jest minimalizacja dodatkow konserwujacych
przy jednoczesnym zachowaniu dtugiego terminu przydatnosci do
spozycia. Producenci wprowadzajg innowacyjne metody pakowania
w atmosferze modyfikowanej (MAP), ktore pozwalajg zachowad
Swiezo$¢ produktu bez konieczno$ci stosowania sztucznych
konserwantoéw.

Na rynku dominujag obecnie zupy kremowe o ztozonych profilach
smakowych, *%*agczgce tradycyjne warzywa 2z egzotycznymi
przyprawami. Szczegdélng popularnoscig cieszg sie warianty:

= Z dodatkiem superfoods (spirulina, jagody goji)

 Wzbogacone o sktadniki funkcjonalne (kolagen, btonnik
prebiotyczny)

= Inspirowane kuchniami Swiata (tajskie, marokanskie,
Srodziemnomorskie)

Badania rynkowe z poczgtku 2025 roku wskazujg na wzrost
zainteresowania zupami kremowymi PP o obnizonej zawartosci
sodu i zwiekszonej zawartosci biatka ros$linnego, co odpowiada
na potrzeby konsumentéw poszukujgcych produktéw wspierajacych
zdrowy styl zycia.

Technologie produkcji 1 przewaga
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nad tradycyjnymi alternatywami

Nowoczesne metody wytwarzania zup kremowych PP opierajg sie na
technologii szokowego schtadzania bezpos$rednio po procesie
gotowania. Ten sposdéb produkcji pozwala zachowa¢ do 95%
wartosci odzywczych warzyw i zidé*, co stanowi znaczacy postep
w poréwnaniu do tradycyjnych metod. Producenci wprowadzaja
rowniez systemy mikrofiltracji, ktére eliminujg potrzebe
dtugotrwatej obrébki termicznej, zachowujgc naturalne aromaty
sktadnikéw.

W Multi Cook stosujemy zaawansowane technologie pasteryzacji
wysokocisnieniowej (HPP), ktdére pozwalajg nam oferowaé zupy
kremowe o wyjagtkowych walorach smakowych i odzywczych. Nasze
produkty wyrodzniaja sie na tle konkurencji dzieki starannie
wyselekcjonowanym sktadnikom i rygorystycznym standardom
produkcji.

Przewaga zup kremowych PP nad tradycyjnymi zupami w proszku
jest wielowymiarowa:

Zupy kremowe PP zawierajg Srednio o 78% wiecej naturalnych
witamin 1 mineratdéw niz ich odpowiedniki w formie proszku, co
potwierdzajg badania Instytutu ZywnoSci i Zywienia z marca
2025 roku.

Tekstura 1 konsystencja zup kremowych PP znaczaco przewyzsza
jakos¢ zup w proszku. Dzieki zastosowaniu technologii high-
shear mixing uzyskiwana jest jedwabista, aksamitna
konsystencja bez charakterystycznej mgczystosci typowej dla
produktéw instant. Dodatkowo, profil smakowy zup kremowych PP
jest bardziej ztozony i zblizony do domowych, dzieki
wykorzystaniu naturalnych ekstraktéw warzywnych zamiast
sztucznych wzmacniaczy smaku.

Kluczowym elementem przewagi konkurencyjnej jest roéwniez
wygoda uzycia — nowoczesne opakowania zup kremowych PP



umozliwiajg btyskawiczne przygotowanie positku przy zachowaniu
premium jako$ci, co szczegélnie doceniaja konsumenci
prowadzgcy aktywny tryb zycia.

Praktyczne zastosowanie zup
kremowych PP w nowoczesnej kuchni

Szybkie sposoby przygotowania idealne]j
zupy kremowej z potproduktow

Zupy kremowe PP (pétprodukty premium) stanowia doskonate
rozwigzanie dla osdéb cenigcych czas i jakos$¢. Optymalna
technika przygotowania wymaga jedynie dodania odpowiedniej
ilosci wody lub mleka do koncentratu i podgrzania przez 5-7
minut. Kluczem do sukcesu jest temperatura — nie doprowadzaj
zupy do gwattownego wrzenia, lecz utrzymuj jg w temperaturze
okoto 85°C, co pozwoli zachowac petnie aromatu.

Profesjonalisci polecajg zastosowanie blendera immersyjnego na
ostatnim etapie przygotowania, nawet w przypadku zup juz
kremowanych fabrycznie. Ten prosty zabieg zapewnia idealnie
aksamitng konsystencje bez grudek. Dla uzyskania bardziej
wyrazistego smaku, warto przed podaniem dodac¢ *yzke masta
klarowanego lub oliwy truflowej.

Sekret szefow kuchni: Podgrzewaj zupe kremowg PP w garnku z
grubym dnem, mieszajgc drewniang tyzkg. Metalowe przybory
moga wptywac na delikatny smak produktu premium.

Kulinarne inspiracje 1 wartosci odzywcze
zup kremowych PP

P6tprodukty zup kremowych dostepne na polskim rynku w 2025
roku oferujg niezwyk*a wszechstronno$¢. Dyniowa zupa kremowa
PP zyskuje nowy wymiar smakowy po dodaniu prazonych pestek
dyni, odrobiny mleka kokosowego i Swiezego imbiru. Z kolei



krem z borowikow PP doskonale komponuje sie z chipsami z
jarmuzu i odrobing oliwy truflowej.

Najnowsze badania Instytutu Zywienia z 2025 roku wykazaty, ze
zupy kremowe PP charakteryzujg sie:

= Obnizong zawartoscig sodu ($rednio o 30% w pordwnaniu do
produktéw z 2023 roku)

- Zwiekszong zawartoscig b*onnika (5-7g na porcje)

= Wzbogaceniem w naturalne przeciwutleniacze

» Brakiem sztucznych konserwantéw i wzmacniaczy smaku

Wsrdod sezonowych propozycji na polski rynek 2025 wyrdzniaja
sie zupy kremowe z topinamburu z nutg wedzonej papryki, krem z
fioletowych ziemniakdéw z dodatkiem czarnego czosnku oraz
innowacyjna propozycja kremu z fermentowanych warzyw
korzeniowych, ktora *aczy tradycyjne techniki konserwacji z
nowoczesnymi profilami smakowymi.



