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Teko —
Lody nie trafiaja do klienta z receptury. Trafiaja z witryny.
To tam s3 oceniane. To tam musza byc idealnie plastyczne i stq_bilne.

~ " Temperatura w witrynie to scena, na ktérej wystepuja Twoje lody
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Lato — — )
—_—/ Jesli receptura jest do niej dopasowana — wszystko dziata.
” Jesli nie — witryna pokaze to natychmiast.

Projektuj lody pod warunki, w ktorych spotkaja sie z klient e@ /
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Standard temperatury -13°C do -11°C

W praktyce lody rzemiesInicze serwuje sie najczesciej w zakresie -13°C do -11°C.
Obie temperatury sg poprawne i powszechnie stosowane w zaleznosci od sytuaciji.
Kluczowa roznica: Kazda z nich wymaga zupeﬂnie iInnej receptury i bilansowania.
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Sita Jednego Stopnia

Bardzo wazne jest zrozumienie, ze 1°C robi ogromna roznice.

topia sie zbyt szybko ) sg zbyt twarde i trudne do l zachowywija sie w sprzedazy

WEISECERIE inaczej niz zaktadano
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Witryna zamknieta

e /wykle pracuje w temperaturze -13°C.
Ta temperatura daje szeroki zakres
budowania réznorodnych naturalnych
SNELG)

e Witryna zamknieta ma bardziej stabilne
warunki pracy - jest mniej podatna na wplyw
temperatury otoczenia, nastonecznienia
czy ruchu powietrza.

e Klient nie widzi bezposrednio dekoracji = %
lodow - najwazniejsza jest tu struktura B
| jako$¢ samego produktu.
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Zwykle pracuje w temperaturze -11°C. W tym
zakresie receptura ma nieco mniejszy wachlarz
mozliwosci smakowych, poniewaz szybciej
pojawiaja sie ograniczenia wynikajace z pracy
cukrow.

Temperatura witryny jest zazwyczaj mniej stabilna.
Woptywa na nig otoczenie, nastonecznienie oraz
czeste otwieranie i zamykanie przestrzeni
sprzedazy.

Zaleta witryny otwartej jest mozliwosc
~ eksponowania dekoracji lodéw, co wzmacnia efekt
' wizualny i przycigga uwage klienta.
|
7 ‘ Ciekawostka: gotowe aromatyzowane bazy
: ,;’ proszkowe s3 najczesciej projektowane wtasnie
- do pracy w temperaturze okoto -11°C.
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e Musisz Swiadomie okresli¢, do jakiej temperatury projektujesz lody.

e | oddéw nie da sie bilansowac intuicyjnie - wymagaja precyzji matematycznej.

e Tylko doktadne dopasowanie sktadnikow do twojej temperatury serwowania
zapewni powtarzalnosc i jakos¢, ktorg docenia klienci.
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Nie taki diabet straszny

o SkDrZYStaJ L gOtDWYCh ( " SXETEM ACTHVE

narzedzi, aby uniknac
btedow.

e Aplikacja receptury.net
pozwala precyzyjnie
dobrac¢ parametry
mieszanki pod
konkretng temperature
serwowania.

_® To najkrotsza droga do
idealnej struktury.
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B Skiadnkl P Produkcia
# Kouy skismnoik recophury

cukler
dekstroza

mulina z cykarii
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guima tars me 24

smietakka 20% UHT Mlekovita

[agody lelne
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Jesli produkujesz lody, ale nie wiesz,
jaka jest Twoja realna temperatura
serwowania, po prostu ja zmierz.
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FOOD WARS j

Uwaga: Wyswietlacz ktamie

Nie opieraj sie na wskazaniach
sterownika witryny.

e To, co pokazuje wyswietlacz
maszyny, rzadko odpowiada
rzeczywistej temperaturze
samych lodow w kuwecie.

N

\ e Sterownik mierzy powietrze
lub parownik, a nie Twoj
produkt.




Prosta metoda pomiaru temperatury
- Najprostszy sposob

1. Wt6z termometr bezposrednio w
lody znajdujace sie w witrynie.

2. Poczekaj na ustabilizowanie sie
wskazania.

3. Odczytaj wynik.

|

To jest Twoja realna temperatura serwowania
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Zmapuj swojq witryne

Warto sprawdzic kilka kuwet w réznych
miejscach. Temperatura moze sie roznic
w zaleznosci od lokalizacji.
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' Hot spots 4 &
| Hotspo s 3

Znajac te roznice, unikniesz
niespodzianek w strukturze
lodow.

Cold spots J

Hot spots J
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Podsumowanie
W N= 2N\

1. Zmierz: Sprawdz rzeczywistg temperature lodow termometrem (nie
ufaj wyswietlaczowi). = = yff/f/

2. Zdecyduj: Wybierz standard -11°C (otwarta) lub -13°C (zamknieta).

3. Zbilansuj: Dopasuj recepture precyzyjnie do wyniku pomiaru.




Profesjonalne Bilansowanie
na Wyciagniecie Reki

Skoro znasz juz swoja temperature, czas na idealng
recepture. Korzystaj z aplikacji receptury.net i tworz lody
o perfekcyjnej strukturze.

Zacznij swiadoma produkcje
juz dzis.







