receptury .net

Sktadniki

lodow

krysztatki lodu Swietna plastycznosé
kruszenie sie 0 b o aksamitnosé
efekt piaskowania I S O r etow przyjemne napowietrzenie
nieodpowiednia stodycz idealna stodycz i smak
2a twarde wptyw sktadnikow -
2a miekkie na wiasciwosci lodow.,
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7 Lody Mleczne: -

Baza to mleko i
smietanka

Sorbety:
Baza to woda

Wspalny Cel:
Stworzycé mieszanke, ktdra po 2amrozeniu
bedzie plastyczna, kremowa i stabilna

w temperaturze serwowania.
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ANATOMIA SORBETU

~70% Woda

Zamarza i buduje
strukture.

<« ~30% Ciata State

Cukry, btonnik,
sktadniki z owocow.

/// :

{ Uwaga: Jesli sorbet »sie sypie«, zazwyczaj oznacza to zbyt mato ciat statych. } (—) ﬁ




Woda ~607% —~

\
ANATOMIA LODOW MLECZNYCH

Ciata State:
35-45% mieszanki.
To one buduja
kremowos,
stabilnosc i bogata
teksture. (




Mieko: Smietanka: Odttuszczone mleko w proszku: (
laktoza, ttuszcz i biatko ttuszcz mleczny laktoza i biatko
(uwaga: 90% to woda) (uwaga: 60% to woda) (podnosi poziom ciat statych
i wzmacnia mleczny smak)




; i Sucha masa =
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Owoce = Orzechy = Czekolada =
Woda + Cukier Ttuszcz + Biatko + Ciata State Ttuszcz + Sucha
masa kakaowa

Kazdy sktadnik smakowy zmienia bilans.

Receptura musi by¢ korygowana pod kazdy smak.




NATURALNE SUROWCE CZY GOTOWE BAZY!
NMURMNE SURDWCE GOTOWE BAZY

Surowce Podstawowe: Gotowe Pasty/Bazy: 5

o leszy koszt produkeji, petna kontrola nad Wygodne w uzyciu, ale drogie w produkeji
;TS sktadem, bardziej nm‘umlng produkt,
lepsza etykieta
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QD
m lh—_tl__ """

i




'), Magical Laboratory

Matemawkahi@d@w

e
V/K = 0.42%

\Lody to nie lista skiadnikow.

T° precyzyjny uktad zaleznosci
m'QdZy parametraml \
: D = - ).51-1)% 3 g \%

[# receptury.net & mygelato.eu —{

Zty bllans = Iody Za twarde za miekkie lub ,piaszczyste”.
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= T CYFROWY TECHNOLOG

e Obliczenia w czasie
rzeczywistym.

e Automatyczny dobor
proporcjl.

e Dostosowanie do
temperatury serwowania. 1)

e Eliminacja btedow
(sypanie sie, twardosg).

Twoje narzedzie

precyzji




Pistachio -

Green

Pistachios
Vanilla/Light Gold




