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Wstep

Przekazujemy w Panstwa rece kilkanascie pomystéw na lody, ktére byty prezentowane w czasie spotkan
z klientami jesienig 2021.

Prezentacje spotkaty sie z cieptym przyjeciem, za co dziekujemy. Wielu klientow zdecydowato sie na
ozywienie swoich wystaw naszymi propozycjami w okresie, ktéry nie jest szczegdlnie sprzyjajacy dla
sprzedazy lodéw.

Rezultaty byty zauwazalne, zwtaszcza w tych lodziarniach, ktére wdrozyty kilka nowych kompozycji
jednoczesnie.

Receptury na te lody i wiele innych udostepniamy na naszej stronie internetowej - w plikach, ktére mozna
otwierac i edytowac w naszej aplikacji - Kalkulator Receptur.

Kilka uwag technicznych

e llos¢ lodow w recepturach jest dopasowana do jednej kuwety 36 x 25 x h 8 cm w okresie poza
sezonem, kiedy sprzedaz lodéw jest mata.

e Poza sezonem zwykle zmniejsza sie ilos¢ lodéw w kuwecie, zeby krdcej lezaty w witrynie. Dobrze
jest wtedy pozostawi¢ wolng przestrzen miedzy lodami a Sciankami kuwety i uktadac lody bardziej
z przodu, dzieki czcemu uformowana gorka bedzie wydawac sie wyzsza i bardziej efektowna.

e Do utozenia lodow w efektowne gorki i ich dos¢ czasochtonnego dekorowania trzeba wczesniej
przygotowac gteboko zmrozone kuwety i w miejsce do pracy — blat z gumowag lub silikonowg mata.

e Pomocnym zabiegiem jest uzycie jednoczesnie dwéch kuwet, jedna w drugiej — w ten sposéb dno
kuwety, do ktorej wyktadamy lody jest izolowane od blatu roboczego cienkg warstwg powietrza, jak
w termosie. Zapobiega to rozpuszczaniu sie dolnej warstwy lodow i Slizganiu sie catej masy w
kuwecie, co moze utrudnié lub nawet uniemozliwic prace.

e Jesli w recepturze sg uzyte mrozone owoce, nie nalezy ich rozmrazaé¢! Woda powinna by¢ na tyle
ciepta, zeby mieszanka po zmiksowaniu nie zamarzta. Miksowanie owocéw w stanie zamrozonym
zapewnia lepsze rozdrobnienie wiékien roslinnych, co ma zasadniczy wptyw na konsystencje lodow.

e Radzimy zawsze odwazaé dodatki typu variegato do osobnego naczynia.

e Lody po wydaniu z frezera i utozeniu umieszcza sie na krotko w hartowniku. Przed wtozeniem do
witryny lody powinny zostaé umieszczone w zamrazarce na czas, w ktérym ich temperatura w catej
masie bedzie jednakowa. Z reguty potrzeba na to ok. 3 godzin.

e Mimo, ze obecnie umiejetnos¢ uzywania réznych surowcéw do lodow jest powszechna,
umiesciliSmy przy recepturach wskazéwki wykonawcze, wynikajace z naszej praktyki lodziarskiej.
Radzimy je przeczytaé, chocby dla poréwnania z wtasnym warsztatem (jesli co$ robicie lepiej,
podzielcie sie tym z nami).

e Zalecenia co do wykoriczenia i dekoracji lodéw nalezy traktowac jako przyktadowe. Zachecamy do
eksperymentowania i poszukiwania wtasnych, autorskich sposobdw.
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CIASTECZKOWO KARMELOWE* z zurawing

Jeden ze sztandarowych produktéw MEC3 z rodziny COOKIES® - KARMEL (pasta i variegato jednoczesnie),
wzbogacony Zurawing i czekoladg.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,80

COOKIES CARAMEL (14772) 0,24

Smietanka 30-36% ttuszczu 0,05
Mieszanka: 4,09

e Rozprowadzi¢ paste mieszankg z pasteryzatora, dola¢ Smietanke i zamrazac

DODATKI

COOKIES CARAMEL (14772) 0,24

ZURAWINA variegato (18374A) 0,16

STRACCIATELLA (14121) 0,10
Lody z dodatkami: 4,59

Wykonczenie
e Wydawa¢ porcjami, dodajac pasty COOKIES CARAMEL i ZURAWINA variegato.
e Obla¢ cienkimi struzkami polewy STRACCIATELLA

Przyktadowa dekoracja - ciasteczka karmelowe (np. LOTUS), cate i pokruszone.

*Roéwnie atrakcyjne potgczenie mozna uzyska¢ wymieniajgc w powyzszej recepturze
COOKIES CARAMEL (14772) na COOKIES SPICY — z przyprawami korzennymi (14695).
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CREMINO CZOKO PRECEL z chrupkami ryzowymi i precelkami- 1
Czekolada w modnej wersji BLOND z kombinacjg chrupigcych kremow CZOKO PRECEL i QUELLA CRUNCHY

MIESZANKA

Baza CZEKOLADA EXTRA BLOND (08390) 1,10

Woda 1,00

Mleko 3,2% ttuszczu 1,00

Glukoza krystaliczna (CU-GLU) 0,13
Mieszanka: 3,23

e Przygotowac kuwete z cienkg warstwg kremu QUELLA CRUNCHY na dnie (ok. 300 g) i umiesci¢

w hartowniku, az catkowicie stwardnieje, by nie mieszata sie z lodami przy ich wyktadaniu

z frezera.

e Zmieszac baze CZEKOLADA EXTRA BLOND z glukozg i rozprowadzic z gorgcg woda.

e Odczeka¢ kilkanascie minut, dola¢ zimne mleko.

e WIlac catos¢ do frezera, wigczy¢ zamrazanie.

DODATKI

QUELLA CRUNCHY (14677) 0,80

CZOKO PRECEL Variegato (18691) 0,50
Lody z dodatkami: 4,53

Wykonczenie

e  Wytozy¢ potowe lodéw do przygotowanej wczedniej kuwety z kremem QUELLA CRUNCHY na dnie,

wyréwnacé na ptasko i natozy¢ CZOKO PRECEL Variegato.
o  Whytozy¢ reszte lodéw, wyréwnaé na ptasko i wstawi¢ kuwete do hartownika na 10 minut.

e Nazamrozone lody wylaé pozostatg porcje kremu QUELLA CRUNCHY (500 g), wyréwnac
i schtodzi¢ catos¢ w zamrazarce lub hartowniku w pozycji poziomej (nie w witrynie).

Przyktadowa dekoracja - stone precelki z marketu.

Doktadne opisy wykonania i dekorowania réznych CREMINO mozna znaleZé w receptariuszach QUELLA i

QUELLA 2020 — pliki do pobrania z naszej s

trony internetowej.

www.kames.pl
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CREMINO CZOKO PRECEL z chrupkami ryzowymi i precelkami - 2
Kombinacja chrupigcych kreméw CZOKO PRECEL i QUELLA CRUNCHY z lodami kajmakowymi.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,00

Smietanka 30-36% ttuszczu 0,10

DOLCE LATTE koncentrat (14046A) 0,08
Mieszanka: 3,18

e Przygotowac kuwete z cienkg warstwg kremu QUELLA CRUNCHY na dnie (ok. 300 g) i umiesci¢

w hartowniku, az catkowicie stwardnieje, by nie mieszata sie z lodami przy ich wyktadaniu

z frezera.

e Rozprowadzié paste DOLCE LATTE mieszankg z pasteryzatora, dola¢ $mietanke i zamrazac.

DODATKI
QUELLA CRUNCHY (14677) 0,80
CZOKO PRECEL Variegato (18691) 0,50
Lody z dodatkami: 4,48

Wykonczenie

. Wytozy¢ potowe lodéw do przygotowanej wczesniej kuwety z kremem QUELLA CRUNCHY na

dnie, wyrédwnadé na ptasko i natozy¢ CZOKO PRECEL Variegato.
o Wytozyc reszte lodow, wyrdwnac na ptasko i wstawié kuwete do hartownika na 10 minut.
0 Na zamrozone lody wyla¢ pozostatg porcje kremu QUELLA CRUNCHY (500 g), wyréwnac

i schtodzi¢ catos¢ w zamrazarce lub hartowniku w pozycji poziomej (nie w witrynie).

Przyktadowa dekoracja — stone precelki z marketu.

Doktadne opisy wykonania i dekorowania réznych CREMINO mozna znaleZ¢ w receptariuszach QUELLA i

QUELLA 2020 - pliki do pobrania z naszej strony internetowe;.
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CREMINO KARMELOWE Z NUGATEM

Potgczenie smaku nugatu i czekolady z orzechami wykoriczone kremem karmelowym i dekoracjq réznych posypek.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,00

TOBLE (14097A) 0,15

NUGAT (14024) 0,15

Woda 0,10
Mieszanka: 3,40

e Przygotowac kuwete z cienkg warstwg kremu QUELLA KARMELOWA na dnie (ok. 300 g)
i umiesci¢ w hartowniku, az catkowicie stwardnieje, by nie mieszata sie z lodami przy ich

wyktadaniu z frezera.

e Rozprowadzi¢ pasty TOBLE | NUGAT mieszankg z pasteryzatora, dola¢ wode i zamraza¢.

DODATKI

QUELLA KARMELOWA (QUELLO) (14477) 0,80

SKARBY SEZAMU krokant (16025) 0,15

MIGDALY prazone krajanka (16049) 0,03

CHRUPS granulki (16050) 0,03

PISTACJA 100% krajanka (GPT100-1) 0,03
Lody z dodatkami: 4,44

Wykonczenie

e Wytozy¢ lody do przygotowanej wczesniej kuwety z kremem QUELLA KARMELOWA na dnie.
e  Wyrdéwnac powierzchnie lodéw na ptasko i wstawi¢ kuwete do hartownika na 10 minut.

e Wylac¢ na zamrozone lody reszte kremu QUELLA (500 g) i schtodzi¢ cato$é w zamrazarce lub

hartowniku wpozycji poziomej (nie w witrynie).

Przyktadowa dekoracja — kawatki nugatu, sezamkéw lub czekolady, krajanka z orzechéw laskowych, pistacji

lub migdatéw.

Doktadne opisy wykonania i dekorowania réznych CREMINO mozna znaleZé w receptariuszach QUELLA i

QUELLA 2020 - pliki do pobrania z naszej strony internetowe;.
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CZARNA PORZECZKA z kremem z biatej czekolady i kruszonka

Potqgczenie klasycznego sorbetu owocowego z mieszankq mleczng, udekorowane chrupigcym kremem
z biatej czekolady (BIALA QUELLA CRUNCHY) oraz kruszonkg.

MIESZANKA
Woda 1,40
Mieszanka podstawowa 0,90
Porzeczka czarna 15% cukru 0,75
Cukier (sacharoza) 0,51
Syrop glukozowy DE38 w proszku (40101) 0,15
Baza SUPERGELMIX (06004) 0,135
CZARNA PORZECZKA (18072A) 0,10
INFIBRA (2302) 0,03
Cytryna - sok swiezy 0,03
SOFTIN (06069) 0,01
Mieszanka: 4,015

e Podgrzaé¢ wode do ok. 80°C.

e Odwazyc¢ i wymieszacé wszystkie sktadniki suche.

e Dodac paste CZARNA PORZECZKA, zamrozone owoce, sok z cytryny.
e Dolac goracg wode i catosé¢ zmiksowac na mozliwie gtadka mase.

e Odstawi¢ do dojrzewania na minimum 60 minut.

e  Wrzuci¢ SOFTIN do frezera, wla¢ przygotowang mieszanke, doda¢ mieszanke z pasteryzatora.

DODATKI

BIALA QUELLA CRUNCHY (14724A) 0,500

Kruszonka KARMELOWA (16089A) lub NEUTRALNA 0.050

(16461) ’
Lody z dodatkami: 4,565

Wykonczenie

e Wydac z frezera na $rodek kuwety ok. potowe masy, dodac czes$¢ (1/3) kremu BIALA QUELLA
CRUNCHY i delikatnymi ruchami topatki potgczy¢ z lodami.

e Wydad reszte loddw i, dodajac kolejng czes¢ (1/3) kremu), uformowacd je w wysoky gorke i wtozyc
kuwete do hartownika na 3-4 minuty.

e Wyijac¢ kuwete z hartownika i nada¢ lodom koricowy ksztatt za pomocg stalowej topatki.

e Udekorowac¢ kremem BIALA QUELLA CRUNCHY i kruszonka.
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CZEKOLADOWE z imbirem i pomaranczg —1

Wytrawna kompozycja czekolady LOS PALMARITOS z Dominikany, miazgi kakaowej i kakao z nutg
cynamonu, catos¢ w variegato imbirowym i pomarariczowym.

MIESZANKA
Woda 2,50
Cukier (sacharoza) 0,65
Czekolada Ciemna LOS PALMARITOS 75 (6802) 0,45
Baza SUPERGELMIX (06004) 0,14
MIAZGA KAKAOWA krople (8483) 0,16
Glukoza krystaliczna (CU-GLU) 0,13
Kakao PREMIUM 22/24 (332209) 0,07
CYNAMON (14280A) 0,08
SOFTIN (06069) 0,01
Spirytus 95% 0,005
Mieszanka: 4,19

e Podgrzaé potowe dozy wody do +80°C.

e  Wymieszac sktadniki suche.

e Dolewac niewielkimi porcjami gorgcg wode i rozprowadzi¢ na gtadkg mase.
e Odstawic na 20-30 minut, potem dolac reszte wody.

e Spirytus dola¢ w ostatniej chwili przed wlaniem mieszanki do frezera, SOFTIN wrzuci¢ do
frezera.

Mieszanke mozna réwniez przygotowac w pasteryzatorze. Spirytus dolewa sie wowczas do kazdej
zamrazanej porcji.

DODATKI
IMBIR VARIEGATO (14719) 0,20
POMARANCZA VARIEGATO Napure (18487) 0,10

Lody z dodatkami: 4,49

Wykonczenie

e Podczas wydawania lodéw przektadac je i dekorowac pastami VARIEGATO.
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CZEKOLADOWE z imbirem i pomarariczg - 2

Wytrawna kompozycja czekolady i miazgi kakaowej BAGUA NATIVO z PERU z nutg cynamonu, catos¢
w variegato imbirowym i pomarariczowym.

MIESZANKA
Woda 2,50
Cukier (sacharoza) 0,70
Czekolada Ciemna BAGUA NATIVO 81 (6800) 0,49
Baza SUPERGELMIX (06004) 0,14
Glukoza krystaliczna (CU-GLU) 0,10
MIAZGA BAGUA NATIVO BIO (6841) 0,10
CYNAMON (14280A) 0,09
SOFTIN (06069) 0,01
Spirytus 95% 0,005
Mieszanka: 4,18

e Podgrzaé potowe dozy wody do +80°C.

e Wymieszac sktadniki suche.

e Dolewac niewielkimi porcjami gorgcg wode i rozprowadzi¢ na gtadka mase.
e Odstawi¢ na 20-30 minut, potem dolac reszte wody.

e Spirytus dolaé¢ w ostatniej chwili przed wlaniem mieszanki do frezera, SOFTIN wrzuci¢ do
frezera.

Mieszanke mozna réwniez przygotowac w pasteryzatorze. Spirytus dolewa sie wowczas do kazdej

zamrazanej porcji.

DODATKI
IMBIR VARIEGATO (14719) 0,20
POMARANCZA VARIEGATO Napure (18487) 0,10

Lody z dodatkami: 4,50

Wykonczenie

e Podczas wydawania lodéw przektadac je i dekorowac pastami VARIEGATO.
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DACQUOISE

Luksusowy tort orzechowy z bezq i mascarpone, dekorowany daktylami i kremem kajmakowym. Idealnie odwzorowany

dzieki potgczeniu az siedmiu (!) réznych produktéw MEC3.

MIESZANKA
Mieszanka podstawowa 3,80
ORZECH LASKOWY SELECTION ciemny (14869) 0,09
BEZA Z KASZTANAMI (14040) 0,06
ORZECH WtOSKI PREMIUM (14126A) 0,07
MASCARPONE Napure (08531) 0,06
Woda 0,02
Mieszanka: 4,10

e Do czystego wiaderka odwazy¢ pasty, proszek MASCARPONE NAPURE i wode.

e Dolewac porcjami mieszanke, rozprowadzajgc catos$¢ topatka na jednolitg mase.

o WIlac catosc do frezera i wigczy¢ zamrazanie.

DODATKI

DAKTYLE variegato (18186) 0,20

DOLCE LATTE krem (14047) 0,12

BEZA granulki (16041) 0,05
Lody z dodatkami: 4,47

Wykonczenie

e Przygotowac variegato DAKTYLE, krem DOLCE LATTE oraz Granulki BEZA.

e Wydaclody z frezera w dwéch czesciach:

o Pierwszg wytozy¢ na srodek kuwety, natozy¢ ok. potowe kazdego dodatku variegato
i delikatnymi ruchami topatki potaczy¢ z lodami.

o Woydadé reszte lodéw uktadajac je w wysoka gérke i udekorowaé dodatkami variegato

(zostawi¢ troche do dekoracji korncowej).

e Umiesci¢ w hartowniku na 3-4 minuty.

e Nadac¢ lodom koncowy ksztatt za pomocy stalowej topatki, udekorowac pozostatym variegato,

posypac granulkami bezowymi lub daktylami.

e Umiesci¢ w hartowniku na minimum 10 minut.

www.kames.pl
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IRISH COFFEE

Znany na catym swiecie smak, wersja z kawgq liofilizowang i pastq WHISKY CREAM, wzmocniona dodatkiem
variegato WHISKY CREAM oraz chrupigcym kremem QUELLA KAWOWA

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,80

Smietanka 30-36% ttuszczu 0,22

WHISKY CREAM (14089) 0,18

KAWA LIOFILIZOWANA (08142) 0,02
Mieszanka: 4,22

e Odwazy¢ do czystego wiaderka pasty WHISKY CREAM, proszek KAWA LIOFILIZOWANA i Smietanke,
dodaé mieszanke z pasteryzatora, catos¢ doktadnie wymieszac.

e Wlac do frezerai witgczyé zamrazanie

DODATKI

WHISKY CREAM variegato (14308) 0,28

QUELLA KAWOWA z krysztatkami (14792) 0,16
Lody z dodatkami: 4,66

Wykonczenie

e Przygotowad variegato WHISKY CREAM i krem QUELLA KAWOWA.

o Pierwszg wytozy¢ na srodek kuwety, natozy¢ ok. potowe past variegato i delikatnymi

Lody wydac z frezera w dwéch czesciach:

ruchami topatki potaczy¢ je z lodami.

o Woyda¢ reszte lodow uktadajgc je w wysoka gorke, udekorowac variegato (zostawié
troche do dekoracji koncowej), uformowac catoscé.

e Umiesci¢ w hartowniku na 3-4 minuty.

e Umiesci¢ w hartowniku na minimum 10 minut.

www.kames.pl
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KUKULKA
Lodowa wersja cukierkow KUKUtKA na bazie pasty FUNKY MALTY i kremu QUELLA CIEMNA. Z alkoholem.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,70

Smietanka 30-36% ttuszczu 0,12

FUNKY MALTY (14700) 0,22
Mieszanka: 4,04

e Odwazy¢ paste FUNKY MALTY do czystego wiaderka, dodawaé mieszanke podstawowg matymi
porcjami i rozprowadzac na gtadkg mase, na koniec wla¢ smietanke.

e Wilac catosé do frezera i wigczy¢ zamrazanie.

DODATKI
QUELLA CIEMNA (14856) 0,45
Spirytus 95% 0,09

Lody z dodatkami: 4,58

Wykonczenie
e Odwazy¢ krem QUELLA CIEMNA (wczesniej lekko podgrzac¢ w kapieli wodnej, aby stat sie ptynny)
i wmieszac¢ do niego odwazony spirytus. Pojawiajgce sie zmatowienie ustgpi w niskiej
temperaturze.

e Wydaélody z frezera w dwéch czesciach:

o Pierwszg wytozy¢ na srodek kuwety, natozy¢ ok. potowe kremu QUELLA ze spirytusem
i delikatnymi ruchami topatki potaczy¢ z lodami.

o Woydaé reszte lodéw uktadajac je w wysoka gorke i natozy¢ czes¢ kremu QUELLA ze
spirytusem, zostawiajgc niewielka porcje do dekoracji konicowe;j.

e Umiesci¢ w hartowniku na 3-4 minuty.

e Natozy¢ pozostaty krem QULELLA ze spirytusem.

e Ponownie wtozy¢ do hartownika na 3-4 minuty.

e Nacigé¢ powierzchnie gorki metalowa topatka, aby uzyskaé kontrastowy efekt czerni i bieli.

e Umiesci¢ w hartowniku na minimum 10 minut.
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LESNE OWOCE z kremem z biatej czekolady i kruszonka

Potqczenie klasycznego sorbetu owocowego z mieszankq mleczng, obficie udekorowane chrupigcym
kremem z biatej czekolady (BIAtA QUELLA CRUNCHY) oraz kruszonkg.

MIESZANKA
Woda 1,350
Mieszanka podstawowa 0,900
Cukier (sacharoza) 0,520
Mix owocow Iglotex (czerwona porzeczka 0,300; czarna 0,830
porzeczka 0,265; malina 0,150; jezyna 0,115)
Syrop glukozowy DE38 w proszku (40101) 0,140
Baza SUPERGELMIX (06004) 0,140
CZARNA PORZECZKA (18072A) 0,100
INFIBRA (2302) 0,060
Cytryna - sok swiezy 0,030
SOFTIN (06069) 0,010
Mieszanka: 4,000

e Podgrza¢ wode do ok. +80°C.

e Odwazyc¢ i wymieszac wszystkie sktadniki suche, doda¢ paste CZARNA PORZECZKA, zamrozone
owoce, sok z cytryny.

e Dolac¢ goracg wode i catos¢ zmiksowac na mozliwie gtadkg mase.
e Odstawi¢ do dojrzewania na minimum 60 minut.

e  Wrzuci¢ SOFTIN do frezera, wla¢ przygotowang mieszanke, dola¢ mieszanke z pasteryzatora.

DODATKI

BIALA QUELLA CRUNCHY (14724A) 0,500

Kruszonka KARMELOWA (16089A) lub NEUTRALNA 0.050

(16461) ’
Lody z dodatkami: 4,565

Wykonczenie

e Wydad z frezera na $rodek kuwety ok. potowe masy, doda¢ cze$¢ (1/3) kremu BIALA QUELLA
CRUNCHY i delikatnymi ruchami topatki potaczy¢ z lodami.

e Wydad reszte loddw i, dodajgc kolejng czes$é (1/3) kremu), uformowac je w wysokg gorke i wtozyé

kuwete do hartownika na 3-4 minuty.
e  Wyjac kuwete z hartownika i nada¢ lodom konicowy ksztatt za pomocga stalowej topatki.

e Udekorowac¢ kremem BIALA QUELLA CRUNCHY i kruszonka.
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MALAGA

Rodzynki w winie marsala, na bazie pasty MALAGA syrop oraz MALAGA rodzynki Napure. Jedne z najbardziej
tradycyjnych wtoskich lodow rzemiesiniczych, do Polski trafity na poczqtku lat 90' dzieki MEC3.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,80

MALAGA koncentrat syrop (14125A) 0,24

Smietanka 30-36% ttuszczu 0,13
Mieszanka: 4,17

e Do czystego wiaderka odwazy¢ paste MALAGA Syrop i Smietanke, dola¢ mieszanke z pasteryzatora
i doktadnie wymieszac¢ catos¢.

e WIlac do frezera i wtgczy¢ zamrazanie.

DODATKI
MALAGA Variegato Napure (18491) 0,20

Lody z dodatkami: 4,37

Wykonczenie
e Przygotowac rodzynki MALAGA VARIEGATO Napure.
e Lodywydac z frezera w dwdch czesciach:

o Pierwszg wytozy¢ na srodek kuwety, natozy¢ potowe pasty variegato i delikatnymi
ruchami topatki potaczy¢ z lodami.

o Woyda¢d reszte lodéw uktadajac je w wysokg gorke, udekorowaé variegato (zostawic
troche dodekoracji koricowej), uformowac catosé.

e Umiesci¢ w hartowniku na 3-4 minuty.
e Nadac¢ lodom koricowy ksztatt za pomocg stalowej topatki, udekorowac pozostatym variegato.

Umiesci¢ w hartowniku na minimum 10 minut.
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SERNIKOWE z kremem bananowo-karmelowym

Czyli sernik w wersji Banoffee Cheesecake, popularnej w Anglii.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,20

QUARK (08014) 0,11

Smietanka 30-36% ttuszczu 0,08

SERNIK (08284) 0,04
Mieszanka: 3,43

e Odwazyc¢ i wymieszac na sucho dodatki proszkowe.

e Dodawac mieszanke matymi porcjami i rozprowadza¢ na gtadkg mase.
e WIlac smietanke i wymieszac catosc.

e Odstawi¢ na 20-30 minut dla uwodnienia biatek mlecznych.

e WIlac do frezera i wtaczy¢ zamrazanie.

DODATKI
BANOFFEE variegato (14736) 0,36
KRUSZONKA (16461) 0,07

Lody z dodatkami: 3,86

Wykonczenie
e Zamrozone lody wytozy¢ do kuwety, wmieszac czes¢ (80-100 g) BANOFFEE variegato, wyréwnacd

na ptasko. Wtozy¢ do hartownika na 10 minut.

e Pozostate VARIEGATO rozprowadzi¢ na powierzchni, obsypa¢ KRUSZONKA wokét krawedzi kuwety.

Opcje dekoracji

- utozy¢ plasterki banana zamoczone w soku cytrynowym i NEUTRAL JELLY

lub

- zamiast wyréwnywac powierzchnie lodéw na ptasko, uformowacé niewielkie falki, obla¢c BANOFFEE
variegato i obsypa¢ KRUSZONKA,
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SLIWKA w czekoladzie

Popularne potgczenie smakow sliwki i czekolady w wyjgtkowo bogatej wersji.

MIESZANKA
Sliwka 12,5% cukru 1,00
Woda 1,20
Mieszanka podstawowa 0,80
Cukier (sacharoza) 0,52
SLIWKA (18041A) 0,15
Baza SUPERGELMIX (06004) 0,145
Syrop glukozowy DE38 w proszku (40101) 0,12
Sliwki suszone 0,10
INFIBRA (2302) 0,07
Cytryna - sok Swiezy 0,04
SOFTIN (06069) 0,01
Mieszanka: 4,135

e Odwazyc¢ i wymieszac wszystkie sktadniki suche. Doda¢ paste, owoce, sok z cytryny, wla¢ goraca
wode, catos$é zmiksowac na mozliwie gtadka mase i odstawi¢ do dojrzewania na min 60 minut.

e Do frezera wrzuci¢ SOFTIN, wla¢ przygotowang mieszanke i dolaé¢ mieszanke z pasteryzatora.

DODATKI

SLIWKA (18041A) 0,20

STRACCIATELLA but. 0,85 (14121) 0,10

Sliwki suszone 0,15

CZEKOLADA topping (24080) 0,08

AMARETTO posypka (16076) 0,01
Lody z dodatkami: 4,675

Wykonczenie

e Przygotowac variegato z pasty SLIWKA i suszonych $liwek. Sliwki (stodkie i miekkie) drobno pokroi¢
i wymiesza¢ z pastg SLIWKA.

e Lodywydac z frezera w dwdch porcjach:
o pierwszg wytozyé na srodek kuwety, natozyé potowe przygotowanego variegato, wla¢
cienka struzka ptynng STRACCIATELLE i delikatnymi ruchamifopatki potgczy¢ z lodami.

o wyda¢d reszte lodéw uktadajgc je w wysokg gorke, udekorowadé variegato, zostawiajgc
troche do dekoracji koncowej.

e Uformowac catosé i umiesci¢ w hartowniku na 3-4 minuty.

e Nada¢ lodom koncowy ksztatt za pomocg stalowej topatki, udekorowaé pozostatym variegato,
oblac struzkami STRACCIATELLI, toppingiem CZEKOLADA i posypa¢ AMARETTO.
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TIRAMISU -1

Klasyczny wtoski smak na bazie MASCARPONE NAPURE — sproszkowanego mascarpone.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,20

MASCARPONE Napure (08531) 0,21

Smietanka 30-36% ttuszczu 0,10
Mieszanka: 3,51

e Przygotowac potrzebng porcje mieszanki podstawowe;.

e W czystym wiaderku odwazy¢ proszek MASCARPONE NAPURE.

e Dolewac¢ porcjami mieszanke, rozprowadzajgc fopatkg na jednolitg mase.

e Odstawi¢ na 20 - 30 minut dla uwodnienia biatek mlecznych.

e WIac cato$é do frezera i wigczy¢ zamrazanie.

DODATKI

TIRAMISU variegato (14378) 0,30

Biszkopt 0,15

TIRAMISU topping (24092A) 0,05

BAGNI KAWA/TIRAMISU" (18505) 0,05

Kakao amaro 20/22% (332208) 0,01
Lody z dodatkami: 4,21

Wykonczenie:

e Odwazy¢ variegato TIRAMISU, przygotowaé KAKAO AMARO i paski biszkopta nasgczone syropem

BAGNI KAWA/TIRAMISU lub syropem (topping) TIRAMISU zmieszanym 1:1 z kawg espresso.

e Wydaclody z frezera w dwdch czesciach:

o Pierwszg potowe utozy¢ i wyrdwnac na ptasko, utozyé paski biszkopta, polaé toppingiem
TIRAMISU, natozy¢ variegato TIRAMISU i posypac kakao.

o Wydadreszte lodéw i wyréwnaé na ptasko, nastepnie uformowad topatka drobne falki.

e Umiesci¢ w hartowniku na 10 minut.

e Obficie obsypac kakao i wstawi¢ do zamrazarki
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TIRAMISU - 2

Klasyczny wtoski smak na bazie pasty MASCARPONE Premium.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,20

MASCARPONE PREMIUM (14282A) 0,36

Smietanka 30-36% ttuszczu 0,09
Mieszanka: 3,65

e Przygotowad porcje mieszanki z pasteryzatora.

e Do czystego wiaderka odwazy¢ paste MASCARPONE PREMIUM i $mietanke.

e Dolewac porcjami mieszanke, rozprowadzajgc fopatka na jednolitg mase.

e WIlac catosc do frezera i wigczy¢ zamrazanie.

DODATKI

TIRAMISU variegato (14378) 0,30

Biszkopt 0,15

TIRAMISU topping (24092A) 0,05

BAGNI KAWA/TIRAMISU" (18505) 0,05

Kakao amaro 20/22% (332208) 0,01
Lody z dodatkami: 4,21

Wykonczenie:

e Odwazy¢ variegato TIRAMISU, przygotowaé KAKAO AMARO i paski biszkopta nasgczone syropem

BAGNI KAWA/TIRAMISU lub syropem (topping) TIRAMISU zmieszanym 1:1 z kawg espresso.

e Wydaclody z frezera w dwdch czesciach:

o Pierwszg potowe utozy¢ i wyrdwnac na ptasko, utozyé paski biszkopta, pola¢ toppingiem
TIRAMISU, natozy¢ variegato TIRAMISU i posypac kakao.

o Woydadé reszte lodéw i wyréwnac na ptasko, nastepnie uformowac topatka drobne falki.

e Umiesci¢ w hartowniku na 10 minut.

e Obficie obsypac kakao i wstawi¢ do zamrazarki.
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MIESZANKA PODSTAWOWA

Moze to by¢ dowolna mieszanka podstawowa o zawartosciach sktadnikéw podstawowych zblizonych do

nastepujgcych: cukier 17,5%, ttuszcz 6%, SSBM 10%, RSS 36%.

W prezentowanych lodach zostata uzyta receptura stosowana od dawna w naszej lodziarni "Malinova" w
Warszawie, w wersji opartej na premiksie, czyli wczesnie przygotowanej mieszaninie wszystkich surowcéw

proszkowych wystepujgcych w recepturze.

Do przygotowania mieszanki mozna uzy¢ zamiennie smietanki 30% albo 36% ttuszczu, wedtug ponizszej

receptury:

Woda 17,50 17,00

Premix bazowy MALINOVA MP (MALO1) 9,40 9,40

Smietanka 36% ttuszczu 3,50

Smietanka 30% ttuszczu 4,00
Mieszanka: 30,40 30,40

Przygotowanie

e WIlac¢ odmierzong wode do pasteryzatora.

e Wiaczyé proces pasteryzacji (+ 85°C).
e Powoli wsypac catg zawartos¢ opakowania premiksu "Malinova MP".

e Odczekac az suche sktadniki wymieszajg sie z wodg — zwykle kilka minut.

e WIlac¢ odwazong Smietanke.

e Po zakonczeniu procesu pasteryzacji i schtodzeniu do +4 °C przela¢ (przepompowaé) mieszanke do

dojrzewalnika.

e Zalecany czas dojrzewania 12 h, maksymalnie 72 h, nie mniej niz 4 h.

Aby uzyskac bogatszg mieszanke mozna do powyzszej receptury doda¢ 0,150 - 0,300 kg mleka w proszku

odttuszczonego na jeden worek premiksu (najprosciej wsypac to mleko do worka z premiksem i rozmieszac

suchg fopatka). Lody stang sie wéwczas nieco bardziej zwarte i beda lepiej utrzymywac ksztatt.
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PREMIKS

Uzywany premiksu, poniewaz dzieki wyeliminowaniu recznego mieszania na sucho wszystkich surowcéw

proszkowych znakomicie utatwia on przygotowanie mieszanki mlecznej w pasteryzatorze,.

Wykorzystanie premiksu, poza oszczednoscig pracy, eliminuje takze zapylenie pracowni, oszczedza miejsce

W pracowni i upraszcza magazynowanie.

Doktadna receptura z rozwinietym sktadem premiksu wyglada nastepujgco:

Woda 17,50
Cukier (sacharoza) 4,50
Smietanka 36% ttuszczu 3,50
Mleko w proszku odttuszczone (ML-PR) 2,70
Baza MONTEPANNA (02030) 1,05
Glukoza krystaliczna (CU-GLU) 0,50
Syrop glukozowy DE38 w proszku (40101) 0,50
Ttuszcz kokosowy w proszku (80C) 0,15

Razem: 30,40

- surowce proszkowe (premiks)

- surowce ptynne

Premiks bazowy MALINOVA MP (MALO1) jest jedynym z dwdch premikséw znajdujgcym sie w naszej

standardowej ofercie handlowe;.

Na zamowienie mozliwe jest wykonanie premiksu opartego na dowolnej, dopasowanej do potrzeb

klienta recepturze.
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