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CHOCOLADE  
  IS HOT!
Wist je dat zeker 93 procent van de consumenten van chocolade houdt? 
Nu vraag je je misschien af hoe dat komt. Door de smaak? Ja, maar dat is 
niet het enige. Ook het mondgevoel speelt mee. De cacaoboter in chocolade 
smelt bij een temperatuur van 35ºC of meer. Dat is lager dan onze 
lichaamstemperatuur en dus smelt de chocolade letterlijk op onze tong. 
In combinatie met softijs is de mondbeleving van chocolade nóg prettiger. 
Softijs met chocolade is a match made in heaven en een soort smeltende 
guilty pleasure die op geen enkele (soft)ijskaart mag ontbreken.     

BETAALBARE LUXE

Volgens trendwatchers gaat er straks niets  boven goede kwaliteit voor een eerlijke prijs. De consument wordt steeds kritischer en beschikt over voldoende middelen om prijs en kwaliteit met elkaar te vergelijken. Tegelijkertijd is men graag bereid om iets meer te betalen voor onderscheidende en lekkere producten. Pure verwennerij staat met stip op één en daar hoort de combinatie van softijs en chocolade absoluut bij.

BEWUSTER MET INGREDIËNTENEN VERPAKKINGEN
Het respect voor ons milieu groeit. Zo kijken we vaker naar duurzame ingrediënten van goede kwaliteit én goede komaf. Het hergebruik van materialen en het tegengaan van verspilling zijn minstens zo belangrijk.

We zijn er steeds meer van overtuigd dat eten 

ons gevoel kan beïnvloeden. Denk aan producten 

die ontspannen of simpelweg gelukkig maken. 

Daarbij speelt ook de presentatie een rol.  

Van lekker eten dat er goed uitziet, worden we 

nóg blijer. Zowel chocolade als softijs hebben  

veel potentie als mood food en zijn in staat om  

te verleiden met smaak én looks. 

Spice your Ice
F loat Fun MOOD FOOD

TIJDLOOS & TRENDY

De populariteit van chocolade is tijdloos. Hetzelfde geldt voor 

softijs. Toch gaan beide guilty pleasures wel degelijk met hun 

tijd mee. Door in te spelen op trends kun jij nóg meer uit je 

ijskaart halen. Daar helpen we je overigens graag bij. Samen 

met chocolade specialist Barry Callebaut kijkt Nic Nederland 

naar de toekomst van softijs met chocolade. Wat vindt de 

nieuwe generatie millennials belangrijk bij het maken van  

hun keuze? Waar gaan ze voor en in hoeverre kun jij daar 

rekening mee houden? Voor 2020, en daarna, zijn de volgende 

keuze-factoren van belang.
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Shake it 
  & 

   make 
it 

Milkshakes zijn het hele jaar door populair.  
Ja, verrassend genoeg ook in de winter!

Dat heeft vooral te maken met de ‘warme’
smaken die dan worden aangeboden.

Sowieso is het belangrijk om te variëren met
jouw milkshakes en in te spelen op de seizoenen.
Zo houd je het aanbod spannend en up-to-date. 

RECEPT VOOR SUCCES

TIPS & TRICKS
Heb je geen lepelmenger? Laat dan wat chocolade 
topping langs de binnenkant van de beker lopen.  
Tap chocolade milkshake in de beker en voeg de mix 
choc toe. Meng kort met een lepel en maak de  
premium shake af zoals hierboven staat beschreven. 

Zo creëer je eenvoudig de gewenste meerwaarde!
Vervang met Sinterklaas de mix choc voor Lotus 
original speculoos® crunch, en met kerst voor  
goud/zilver parels. Zo haal jij straks de lekkerste 
feestdagen-toppers in huis.

DIT HEB JE NODIG 
60 cc melk
150 gram softijs
10 gram mix choc
35 gram chocolade topping
5 gram mini brownies
2 gram mini spekkies
20 gram slagroom

ZO MAAK JE ’M 
Schenk de melk in de beker en tap 
het softijs erop. Voeg chocolade 
topping toe en een eetlepel mix 
choc. Doe de boldeksel op de beker 
en meng kort met een lepelmenger. 
Verwijder de deksel en maak de 
milkshake af met slagroom, een 
klein beetje chocolade topping, mini 
brownies en mix choc. 

chocoholicschocoholicsFun voorFun voor VERRAS  
MET DEZE ROMIGE 

CHOCOLADE MILKSHAKE 
MET EEN KROKANTE 
BITE. VOOR DE ECHTE 

CHOCOHOLICS! 

Wist je dat de Nederlander van alle  
Europeanen de meeste milkshakes per jaar  
bestelt? Dit biedt ongekende omzetkansen,  

zeker als je bedenkt dat de verkoop van milkshakes 
het hele jaar door stabiel is. Met een combi-machine 

kun je een milkshake met elke gewenste smaak 
direct uit de machine tappen. Dit geeft een zeer  

constante kwaliteit. Wie slim is, biedt ook 
verrassende smaken aan, met lekker veel variatie. 
Speel in op de seizoenen en wissel per jaargetijde 

van smaak. Dat kan gemakkelijk, met siroop en een 
lepelmenger of blender. Ook slim: maak jouw shakes 

lekker luxe en extravagant, zodat je ook meer in 
rekening kunt brengen. Met bijvoorbeeld wat  

toppings, slagroom en garneringen gaan  
niet alleen jouw shakes, maar ook  

marges al snel de lucht in!

Verschil
moet er zijn 

Facts & Figures
• �De naam milkshake werd in 1885 voor het eerst 

gebruikt, toen nog voor een romig whisky-drankje.

• �Rond 1900 ontstonden de eerste milkshakes van 
melk met chocolade-, aardbeien- of vanillesiroop.

• �Al snel werd de melk vervangen voor ijs en  
ontstond de milkshake zoals wij die kennen. 

• �In de jaren ’30 werd het drankje pas echt populair 
onder jongeren. 

• �Dankzij de tv-serie Happy Days werd de milkshake 
in de jaren ’70 nóg populairder. 

• �Tegenwoordig worden milkshakes veel meer 
“aangekleed” met extra ingrediënten.  
Deze luxe (freak)shakes zijn ideaal om extra  
omzet te genereren.

• �“The Black Tap” in New York biedt sinds 2016 de 
meest extravagante milkshakes aan voor soms wel 
$15,- per stuk. Veel mensen staan hier zelfs urenlang 
voor in de rij! Inmiddels telt ook Europa een aantal 
vestigingen. Die maken gebruik van een mix van 
Nic, voor het maken van hun onweerstaanbare  
en margerijke milkshakes. 

TRIPPLE CHOCOLATE 
PREMIUM SHAKE
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 Scoren met  
chocolade en karamel 
fudge uit Cornwall 

We zijn eenmodern maarambachtelijk  bedrijf.  

Familierecept
Vanaf dat moment maakt County’s niet alleen zijn eigen 
karamel, maar ook mini-brownies (chocolate fudge) en 
chocolade decoraties en holfiguren voor de feestdagen. 
Volgens Mark is het familierecept voor de fudge gebaseerd op 
een oud karamelrecept, met hier en daar wat “aanpassingen”. 
“We zijn een modern, maar ambachtelijk bedrijf”, vertelt de 
eigenaar. “In onze fabriek in St. Ives produceren we  
5 ton karamel per dag. Die is zoveel mogelijk gemaakt van 
lokale ingrediënten, van clotted cream, een ingedikte room  
uit Cornwall, tot lokaal zeezout, Britse boter en suiker.  
De chocolade die we gebruiken is Fair Trade, Rainforest of 
op een andere manier gecertificeerd. We kiezen uitsluitend 
voor de beste en meest duurzame ingrediënten, omdat die 
bijdragen aan de unieke kwaliteit van het product.”

Smaaktrends
Uiteraard maakt County’s ook de lekkerste karamelblokjes 
en mini-brownies voor softijs. “Die markt is de laatste jaren 
erg gegroeid”, vertelt Mark. “Er is veel vraag naar garneringen 
en toppings van chocolade en karamel, zowel voor ín als óp 
het ijs. Ons aanbod sluit aan bij de smaaktrends van nu en 
morgen. Karamel en zeezout is en blijft razend populair, maar 
we maken ook karamel met dropsmaak, citroen-merengue 
en botanische smaken als elderflower. Nederland is één van 
onze belangrijkste exportlanden, en ook de eerste. Dat begon 
met een Hollandse familie die hier op vakantie was in de jaren 
’80. Die waren zo verliefd op ons product, dat ze die in hun 
chocoladewinkel wilden opnemen. Nu voorzien we via Nic  
de Nederlandse verkopers van softijs van onze producten.  
De Nederlandse consument is gek op onze karamelblokjes en 
mini-brownies.”

Kalkoen en eenhoorn
Behalve de lekkerste toppings en garnituren maakt County’s 
ook decoraties en holfiguren van chocolade: van paashazen 
tot kalkoens voor kerstmis en zelfs eenhoorns. “Vraag me niet 
waarom, maar die eenhoorns zijn tegenwoordig heel erg in”, 
lacht Mark. “We maken ook decoraties en figuren op verzoek. 
Veel ijsverkopers willen zich onderscheiden van hun collega’s. 
Dat kan heel goed met kleine decoraties van chocolade, zoals 
hartjes en sterren. Karamel en chocolade zijn ongelooflijk 
populair, maar kwaliteit is alles. De consument wil graag iets 
meer betalen voor ‘verwenijs’, mits de smaken goed zijn en  
het ijs ook lekker is om te zien.”

In september 2018 werd County Confectionary 
onderdeel van de Nic Group. Dit familiebedrijf in  
Zuid-Engeland begon ooit als een traditionele 
karamelwinkel, een Cornish fudge shop. 
“Mijn grootouders begonnen die winkel in de 
jaren zeventig”, vertelt Mark Brian eigenaar van 

‘County’s’. “Mijn vader werkte later als chef in 
Londen. Totdat de winkel steeds moeilijker aan 
goede karamel kon komen en hij naar Cornwall 
verhuisde, om zelf karamel te maken. Eerst nog 
in de keuken van zijn ouderlijk huis, later in een 
eigen productieruimte.”

De mooiste softijscreaties zijn 
getopt met de karamelblokjes  
en mini-brownies van County’s. 
Dit Engelse familiebedrijf hoort  
nu bij de Nic-familie en dat is  
goed nieuws voor de Nederlandse 
softijs-verkoper.
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de gast
proeft met  
zijn ogen

de daltons in voorthuizen maakt 
het verschil met zijn unieke softijs 
specialiteiten. ook de creaties met 
chocolade zien er rijker en voller 

uit dan ‘bij de buren’. eigenaar 
robbert jan de veen legt uit:  

“we willen de verwachting van  
de gast overtreffen.” 

Robbert denkt niet graag in hokjes. Een 
cafetaria, bar, ijssalon of eetcafé: zijn zaak is 
het allemaal. De Daltons als ijssalon is een 
paradijs vol lekkere softijs-creaties. “We willen 
verrassen”, zegt Robbert. “Met unieke creaties 
die er mooi uitzien én goed smaken. Alleen 
door te verrassen, kun je het hele jaar door 
softijs en milkshakes verkopen. Denk aan een 
milkshake in een weckpot of mooi glas met 
siroop, slagroom en garnering, dit verleidt méér 
dan een milkshake in een standaard beker.”

Serious business
Dat doet Robbert niet alleen met zijn 
milkshakes, maar ook met zijn specialiteiten 
van softijs. “IJs is leuk”, zegt Robbert. “Om met 
de titel van jullie magazine te spreken: het is 
serious fun. Daarnaast is het serious business. 
Als ik na een hoofdgerecht voor vier personen, 
nog eens viermaal 6,95 voor een dessert kan 
rekenen, dan tikt dat serieus aan. De marge op 
softijs is echt heel hoog. Vandaar dat we het 
hele jaar door softijs verkopen.”

Volop variatie
Om het interessant te houden voor de 
gasten, varieert De Daltons per seizoen. 
Robbert: “Behalve de standaard milkshake-
smaken vanille, aardbei en banaan bieden we 
per seizoen twee extra smaken. Denk aan 
malibu-coconut en limoncello in de zomer en 
chocolade en toffee-karamel tijdens de herfst.
’s Winters gaan we weer naar de warme 

smaken, zoals rum. Nederland is een echt 
milkshake-land, daar moet je van profiteren. 
Zoals ik net al zei: als je wat meer aandacht 
besteedt aan de presentatie, dan kun je ook 
meer vragen. Dat geldt voor milkshakes én 
desserts. We variëren ook met ons servies: van 
hoge glazen tot diepe borden. Elke creatie moet 
er anders uitzien. Als we ons eerste dessert op 
tafel zetten en de zaak zit vol, dan bestelt bijna 
elke tafel wel een ijscreatie.”

Chocoladefestijn
Uiteraard varieert Robbert ook met de toppings, 
sauzen en garneringen van Nic. “We hebben 
ze allemaal”, lacht hij. “Dat biedt ons de 
mogelijkheid om iets anders te doen dan de 
buren. Natuurlijk hebben we meer op voorraad 
van de hardlopers, zoals Speculoos® en Oreo®, 
dan van de minder bekende smaken. Maar 
heb ik ze niét, dan kan ik ook het verschil niet 
maken.”Ook bij De Daltons is chocolade één 
van de populairste smaken. “Daar kun je alle 
kanten mee op”, zegt hij. “Chocoladesaus en 
vanille softijs is een match made in heaven. 
Presenteer je dit bij een Luikse wafel en 
wat ouderwets cakebeslag, mini-brownies, 
KitKat®-garnering en slagroom, dan krijg je 
echt een geweldig nagerecht. Weet je wat 
ook goed loopt? Onze Ma Dalton, met koude 
chocoladesaus die je langs het glas laat lopen. 
Daarna komt het softijs, slagroom, Oreo®, 
brownie, choc mix en warme chocoladesaus. 
Zo krijg je één groot chocoladefestijn.”
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Trifle 2.0
Dit dessert kent meerdere lagen op een bodem 

van cake. Letterlijk betekent het woord Trifle 
‘niemendalletje’, maar in dit geval dekt dat niet 

helemaal de lading... Deze Trifle twist verleidt met zijn  
verrukkelijke lagen van frambozen topping, softijs, 

merengue schotsen en de lekkerste chocoladetopping 
om het af te maken (kan ook los erbij geserveerd 

worden). Succes verzekerd!

Dame blanche 2.0
De Dame Blanche is traditioneel gemaakt van  
vanille-ijs, warme chocoladesaus en slagroom. 
Deze trendy twist bestaat uit losse componenten en 
staat voor extra smaak en beleving! Een door midden 
gesneden brownie gevuld met softijs en afgewerkt 
met slagroom, Oreo® crunch en chocoladetopping.

Schwarzwalder kirsch 2.0
Een sorbet van softijs met kersen  
fruitcocktail en KitKat® crunch.  
Zonder tic, maar met (verrassende) twist.

Classis 
Fantastic
Klassiekers zijn er niet voor 
niets. Een gerecht dat al 
decennialang in de smaak 
valt, wordt vanzelf classic. 
Toch kan het geen kwaad om 
een klassieker opnieuw uit te 
vinden. Sterker nog, daarmee 
ga je pas écht voor het WOW-
effect. Door klassiekers in een 
nieuw jasje te steken, worden 
ze vanzelf weer hip en spreek 
je zowel veel oudere als de 
jongere gasten aan! 
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Nic Nederland
Softijsproeflokaal
(0182) 63 74 16

Coenecoop 27
2741PG Waddinxveen

info@nicice.nl
www.nicice.nl

Wijs met softijs  
     in de winter

Laat u 

inspireren!
 

Meld u aan voor een 

workshop in ons 

softijsproeflokaal 

www.nicice.nl/

workshops


