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Wstep

Przekazujemy w Panstwa rece kilkanascie pomystéw na lody, prezentowanych w czasie spotkan z klientami
jesienig 2022.

Nasze poprzednie prezentacja lodéw ,,jesienno zimowych” spotkaty sie z cieptym przyjeciem. Wielu
klientow zdecydowato sie na ozywienie naszymi propozycjami swoich wystaw w okresie poza sezonem,
kiedy pogoda nie sprzyja sprzedazy lodow.

Rezultaty byly zauwazalne, zwtaszcza w tych lodziarniach, ktére wdrozyty kilka nowych kompozycji
jednoczesnie, co dawato spektakularng zmiane wygladu witryny.

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

Kilka uwag praktycznych

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.

Lody uformowane w gérke mozna utozy¢ na ptasko. Trzeba wtedy zmniejszy¢ fgczng ilos¢ lodow
o0 ok. 13%. Przy zmianie w drugg strone, gdy zamiast lodéw ptaskich chcemy uformowac gérke,
trzeba zwiekszy¢ faczng ilos¢ lodow o ok. 15%.

Przy formowaniu lodéw w gdérke dobrze jest pozostawi¢ wolng przestrzer miedzy lodami
a Sciankami kuwety i uktadac lody bardziej z przodu, dzieki czemu gdérka bedzie wydawac sie wyzsza
i bardziej efektowna.

Do utozenia lodow w efektowne gorki i ich dos¢ czasochtonnego dekorowania trzeba wczesniej
przygotowacd gteboko zmrozone kuwety i miejsce do pracy — blat z gumowa lub silikonowg mata.
Czasem pomocnym zabiegiem jest uzycie jednoczesnie dwdch kuwet, jedna w drugiej — w ten
sposéb dno kuwety, do ktérej wyktadamy lody jest izolowane od blatu roboczego cienkg warstwg
powietrza, jak w termosie. Zapobiega to rozpuszczaniu sie dolnej warstwy loddw i slizganiu sie catej
masy w kuwecie, co utrudnia lub wrecz uniemozliwia prace.

Jesli w recepturze sg uzyte mrozone owoce, nie nalezy ich rozmrazac! Miksowanie owocow w
stanie zamrozonym zapewnia lepsze rozdrobnienie wtdkien roslinnych, co ma zasadniczy wptyw na
konsystencje lodow. Dolana woda powinna by¢ na tyle ciepta, zeby cata mieszanka po zmiksowaniu
nie zamarzta, bo to zahamuje jej dojrzewanie.

Radzimy zawsze przed dozowaniem odwazy¢ dodatek typu variegato do osobnego naczynia.
Dozowanie prosto z puszki - na oko, prowadzi do nieréwnego zuzycia variegato i réznic pomiedzy
kolejnymi kuwetami lodow.

Lody po wydaniu z frezera i utozeniu umieszcza sie na krotko w hartowniku. Przed wstawieniem
do witryny lody powinny zosta¢ umieszczone w zamrazarce, na czas, w ktérym ich temperatura
w catej masie bedzie jednakowa. Z reguty potrzeba na to minimum 3 - 5 godzin.

Mimo, ze obecnie umiejetno$¢ uzywania réznych produktdw do lodéw jest powszechna,
umiescilismy przy recepturach wskazéwki wykonawcze, wynikajgce z naszej praktyki lodziarskiej.
Radzimy je przeczytaé, choc¢by dla poréwnania z wtasnym warsztatem (jesli co$ robicie lepiej,
podzielcie sie tym z nami).

Zalecenia co do wykonczenia i dekoracji lodéw nalezy traktowac jako przyktadowe. Zachecamy do
eksperymentowania i poszukiwania wtasnych, autorskich sposobdw.

Impresje lodowe jesier/zima 2022 - www.kames.pl 3/31



CREMINO - marcepan z czekoladg

Lody marcepanowe na mieszance podstawowej przetoZzone variegato marcepanowo-pistacjowym

Amadeusz i czekoladqg Miekkie Serce, utoZzone na warstwie kremu QUELLA CIEMNA i przykryte jego grubg

warstwgq. Obfita dekoracja z krajanki z orzecha laskowego, czekoladowych ziaren kawy i czekoladowych

patyczkow.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,200

MARCEPAN MEC3 (14034) 0,140

Smietanka 36% ttuszczu 0,120
RAZEM: 3,460

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

Rozprowadzié paste mieszankg z pasteryzatora, dolaé Smietanke i zamrazad.

DODATKI
QUELLA CIEMNA (14856) 0,900
CZEKOLADA "miekkie serce" 0,200
AMADEUSZ variegato (migdat-pistacja) MEC3 (14091A) 0,200
BEZA granulki MEC3 (16041) 0,015
Orzech laskowy 100% krajanka (GOL100IT) 0,010
Czekoladowe Ziarna Kawy ICAM (3070) 0,010
BARETKI czekolada ciemna 45 ICAM (3104) 0,010
Lody z dodatkami: 4,805

Wykonczenie

4/31

Wydawac¢ lody do przygotowanej wczesniej kuwety z kremem QUELLA, dodajac i delikatnie
mieszajgc z lodami ptynng czekolade i variegato Amadeusz (lub wydac¢ potowe lodéw,
wyréwnac na ptasko, pokry¢ jg warstwg variegato i wydac reszte lodéw).

Starannie wyrownac powierzchnie lodéw i posypac¢ granulkami bezowymi.
Utozy¢ i wyrdwnaé na ptasko gérng warstwe kremu Quella.

Posypac granulkami bezowymi i krajankg z orzecha laskowego, utozy¢ czekoladowe ziarna
kawy i baretki wedtug uznania.
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CREMINO panna cotta z chrupigcym karmelem i zurawing

Lody panna cotta na mieszance podstawowej przetozone variegato Zurawina i syropem Carapino, ufozone na
warstwie kremu QUELLA KARMELOWA CRUNCHY i przykryte jego grubg warstwq. Obfita dekoracja z kruszonki
i zZurawiny(suszonej i variegato).

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,20

PANNA COTTA konc.MEC3 (14088A) 0,16

Smietanka 36% ttuszczu 0,08
RAZEM: 3,44

Przygotowac kuwete z warstwg kremu QUELLA KARMELOWA CRUNCHY na dnie (ok. 350 g)
i umiesci¢ w hartowniku, az catkowicie stwardnieje, by nie mieszata sie z lodami przy ich
wyktadaniu z frezera.

Rozprowadzi¢ paste mieszankg z pasteryzatora, dola¢ Smietanke i zamraza¢

DODATKI

ZURAWINA variegato MEC3 (18374A) 0,25

CARAPINO syrop 0,15

QUELLA KARMELOWA CRUNCHY (14340A) 0,90

KRUSZONKA maslana z migdatami (16088A) 0,05

Zurawina 8% cukru 0,01
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,80

Wykonczenie

Wytozy¢ potowe lodéw do przygotowanej wczesniej kuwety z kremem QUELLA KARMELOWA
CRUNCHY na dnie i wyréwnac na ptasko .

Pokry¢ lody variegato Zurawina i pola¢ syropem Carapino, wyda¢ druga cze$é lodéw, wyréwnaé
na ptasko i wstawi¢ do hartownika no ok. 10 minut.

Na mocno zamrozone lody wyla¢ porcje kremu QUELLA CRUNCHY (550 g), wyréwnac i schtodzi¢
catos¢ w zamrazarce lub hartowniku w pozycji poziomej (nie w witrynie).

Udekorowac¢ Kruszonka, zurawing, ew. syropem Carapino wedtug uznania.

Opisy wykonania i dekorowania cremino oraz innych lodéw uktadanych ptasko mozna znalez¢

w receptariuszach QUELLA i QUELLA 2020 — pliki do pobrania z naszej strony internetowej.
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Czekolada ciemna z chili

Intensywne w smaku i niemal czarne, wytrawne lody czekoladowe z dodatkiem chili. MECBROWNIE Variegato i
QUELLA Tiramisu dodatkowo wzbogacajg smak i wyglgd lodow..

MIESZANKA

CZEKOLADA EXTRA CIEMNA BLACK (08410) 1,625

Woda 2,500

Papryczka chili proszek 0,007

Spirytus 95% 0,004

SOFTIN (06069) 0,007
RAZEM: 4,143

e Rozprowadzi¢ baze CZEKOLADA EXTRA CIEMNA BLACK z dodatkiem chili gorgcg wodg na gtadka

mase.
e Doktadnie zmiksowac i zostawi¢ do ostygniecia.

e Dolac spirytus, wla¢ do frezera dodajac Softin i zamraza¢.

DODATKI

QUELLA TIRAMISU (14886) 0,200

MECBROWNIE Variegato (14830A) 0,100

CZEKOLADA "miekkie serce" (24151) 0,100

Swieze papryczki chili gs
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,553

Wykonczenie
e Wymieszaé Czekolade ,, miekkie serce” i Mecbrownie.

e Podczas wydawania delikatnie wmiesza¢ w lody czes$¢ przygotowanego variegato oraz kremu
Quella Tiramisu i uformowac gorke.

e Wstawi¢ kuwete do hartownika na 10 minut.

e Wyijac kuwete, nadaé lodom ostateczny ksztatt i udekorowaé pozostatym variegato
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Ajerkoniak z czekolada

Lody o smaku ajerkoniaku na mieszance podstawowej z pastg MECOVO, przetozone polewqg CZEKOLADA
"miekkie serce".

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,200

MECOVO MEC3 (14036) 0,300

Spirytus 95% 0,008

Smietanka 36% ttuszczu 0,060
RAZEM: 3,568

e Odwazyc paste Mecovo, Smietanke i spirytus, rozprowadzi¢ mieszankg z pasteryzatora.

e Wilaédo frezeraizamrazacd.

DODATKI
CZEKOLADA "miekkie serce" 0,300
Likier jajeczny g.s.

RAZEM (sktadniki i dodatki): 3,868

Wykonczenie
e Wydad z frezera na srodek kuwety ok. potowe masy i utozy¢ ptasko.
e Obla¢ powierzchnie czekolada.
o Wyda¢ reszte loddéw, utozyé ptasko i wstawi¢ kuwete do hartownika na 10 minut.

e Wyjac kuwete, uformowac tyzeczkg mate wgtebienia i wla¢ do nich likier jajeczny.
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Fistaszkowe z karmelem i czekoladg (Snickers)

Lody fistaszkowe z mieszanki podstawowej i zestawu produktdw Fistaszek Ciuri Ciuri* wzbogacone kremami
Quella Ciemna, Mou (toffi) i karmelowym (Napure). Te lody dosc¢ udanie oddajg smak batonéw Snikers.

*Ciuri Ciuri (pol. kwiatuszki, kwiatuszki) to tytut popularnej we Wtoszech ludowej piosenki, powstatej w XIX w. na
Sycyli. Umieszczenie go w nazwie zestawu ma podkreslac tradycyjng postac produktéw.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,000

Woda 0,105

Glukoza krystaliczna 0,105

FISTASZEK pesto Ciuri-Ciuri 0,215

SOFTIN (06069) 0,008
RAZEM: 3,433

e Rozprowadzi¢ paste Fistaszek pesto mieszankg z pasteryzatora, dola¢ wode z glukozg

e Wrzuci¢ do frezera Softin, wlaé¢ mieszanke i zamraza¢.

DODATKI
QUELLA CIEMNA 14856) 0,250
FISTASZEK Variegato Ciuri-Ciuri 0,220
FISTASZEK krajanka Ciuri-Ciuri 0,120
FISTASZEK pesto Ciuri-Ciuri 0,100
MOU VARIEGATO (TOFFI) MEC3 (14311A) 0,100
KARMEL VARIEGATO Napure (18489) 0,100
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,322

Wykonczenie
e Wymiesza¢ w misce wszystkie variegato (oprécz kremu Quella).

o  Wytozy¢ potowe loddw, wyréwnac powierzchnie na ptasko, pokryé czescig przygotowanej
mieszankg variegato, pola¢ kremem Quella.

e Wydad reszte lodéw, wyréwnac na ptasko. Wstawic¢ do hartownika na 3-4 minuty.

e Wyla¢ na zamrozone lody reszte przygotowanego variegato i kremu Quella. Schtodzi¢ catosé
w zamrazarce lub hartowniku w pozycji poziomej (nie w witrynie).

e Posypac krajanka fistaszkowg Ciuri Ciuri.
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Funky Malty z ptynna czekoladg (Kukutka)

Lody z mieszanki podstawowej z pastq stodowg FUNKY MALTY, przetozone i udekorowane czekoladg
Miekkie Serce z dodatkiem pasty FUNKY MALTY.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,00

Smietanka 36% ttuszczu 0,13

FUNKY MALTY (14700) 0,30
RAZEM: 3,43

e Odwazy¢ paste Funky Malty, rozprowadzi¢ mieszankga, dola¢ smietanke.

e Wilac do frezera i zamrazac.

DODATKI
CZEKOLADA "miekkie serce" (24151) 0,35
FUNKY MALTY (14700) 0,15

RAZEM (sktadniki i dodatki): 3,93

Wykonczenie
e Zmiesza¢ paste Funky Malty z potowa dozy Czekolady ,, miekkie serce”
e Wyda¢ potowe lodéw utozy¢ na ptasko i pokryé przygotowanym variegato.
e Wydad reszte lodéw, wyréwnac na ptasko i wstawi¢ do hartownika na 5 minut.

o Uformowad tyzeczka lub nozem kilka rowkéw w poprzek kuwety i napetni¢ je ptynng czekoladsa.
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Sernik dyniowy z pomarancza

Lody na mieszance podstawowej z proszkiem Sernik i pastami Biscottino, Dynia Tarta i Pomararicza,
z dodatkiem variegato Pomararicza.

MIESZANKA
Mieszanka podstawowa 3,000
QUARK MEC3 (08014) 0,100
BISCOTTINO MEC3 (14094) 0,020
DYNIA TARTA (14896) 0,200
POMARANCZA K MEC3 (18082A) 0,020
Smietanka 36% ttuszczu 0,150
Cynamon 0,002
Kardamon 0,002
RAZEM: 3,494

e Odwazy¢ proszek Quark i rozprowadzi¢ mieszanka na jednolity ptyn.
e Odwazyc i dodac¢ pozostate pasty i przyprawy, dolaé mieszanke i wymieszac.

e Wilaédo frezeraizamrazad.

DODATKI
KRUSZONKA MEC3 (16461) 0,150
POMARANCZA variegato MEC3 (18487) 0,300

3,944

Wykonczenie
e Wyda¢ lody, utozy¢ na ptasko i wstawic¢ do hartownika na 10 minut
e Pokry¢ przygotowanym variegato Pomarancza i wstawi¢ do hartownika na 5 minut..

e Obsypac kruszonka i udekorowaé wedtug uznania, np. pestkami dyni.
Uwaga

Zamiast variegato POMARANCZA 18487 mozna uzy¢ variegato POMARANCZA Napure 18477 lub
MARAKUJA NAPURE 18195A.
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Irish Coffee

Lody z mieszanki podstawowej z pastami Whisky Cream i Kawa Espresso z dodatkiem variegato Whisky Cream,
Kawa i kremu Quella kawowa z krysztatkami.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 4,000

WHISKY CREAM MEC3 (14089) 0,200

KAWA ESPRESSO MEC3 (14090A) 0,030

Smietanka 36% ttuszczu 0,140
RAZEM: 4,370

e Do czystego wiaderka odwazy¢ pasty.
e Dolewac porcjami mieszanke, rozprowadzajgc catos¢ topatkg na jednolitg mase, wlaé Smietanke.

e WIlac cato$¢ do frezera i wigczy¢ zamrazanie.

DODATKI

WHISKY CREAM variegato MEC3 (14308) 0,200

QUELLA KAWOWA z krysztatkami (14792) 0,300

BEZA granulki MEC3 (16041) 0,005
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,875

Wykonczenie
e Przygotowac variegato Whisky Cream, krem Quella Kawowa oraz Granulki BEZA.

e Wydad czes¢ lodéw na srodek kuwety, natozy¢ ok. potowe kazdego dodatku variegato i delikatnymi
ruchami topatki pofgczy¢ z lodami.

e Wydacd reszte lodéw uktadajac je w wysoka gorke i udekorowaé dodatkami variegato (zostawic
troche do dekoracji koncowej).

e Umiesci¢ w hartowniku na 3-4 minuty.

e Nadac lodom korcowy ksztatt za pomocg stalowej topatki, udekorowaé pozostatym variegato,
posypac granulkami bezowymi.

e Umiesci¢ w hartowniku na minimum 10 minut.
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Imbirowo-cytrynowe z miodem i matcha

Ciekawe potgczenie lodow imbirowych z nutg cytryny, miodem i kremem matcha.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 4,000

IMBIR z cytryng MEC3 (18152A) 0,245

Smietanka 36% ttuszczu 0,120

Imbir sok 0,010
RAZEM: 4,375

e Odwazy¢ do czystego wiaderka paste Imbir, sok z imbiru i Smietanke, catos¢ doktadnie wymieszac.

e Wilaédo frezeraizamrazad.

DODATKI

COOKIES MATCHA krem (14770) 0,200

DI FIORE IN FIORE variegato MEC3 (14174A) 0,200

IMBIR VARIEGATO (14719) 0,075

CYTRYNA VARIEGATO (14717) 0,075

Andruty (ewentualnie) g.s.
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,925

Wykonczenie

e Wymieszaé variegato Di Fiore in Fiore z variegato Imbir i Cytryna, przygotowac¢ krem Cookies
Matcha.

e Wydacd czes¢ lodéw na srodek kuwety, natozy¢ ok. potowe przygotowanego variegato i kremu
Cookies Matcha, delikatnymi ruchami fopatki potgczy¢ je z lodami.

e Wydacd reszte lodéw ukfadajac je w wysoka goérke.
e Umiesci¢ w hartowniku na 3-4 minuty.

e Nadac lodom koncowy ksztatt za pomoca stalowej topatki, udekorowaé pozostatym variegato
i kremem.

e Umiesci¢ w hartowniku na minimum 10 minut.
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Gruszkowo-jabtkowo-$liwkowe (Owoce jesienne)

Przyjemna wielosmakowa kompozycja owocowa o umiarkowanej stodyczy i kremowej konsystencji.

MIESZANKA
Woda 1,100
Gruszka 11% cukru 0,820
Cukier (sacharoza) 0,550
Jabtko 13% cukru 0,500
Sliwka 12,5% cukru 0,400
Syrop glukozowy DE38 w proszku 0,200
GRUSZKA MEC3 (18042A) 0,190
Baza SUPERGELMIX MEC3 (06004) 0,145
INFIBRA (2302) 0,170
Cytryna - sok Swiezy 0,085
SOFTIN MEC3 (06069) 0,013
CYNAMON MEC3 (14280A) 0,010
Imbir 0,011
RAZEM: 4,194

e Zmieszac baze Supergelmix z cukrem, syropem glukozowym i Infibra.
e Doda¢ pasty Cynamon i Gruszka oraz owoce i imbir, wla¢ wode i doktadnie zmiksowac.

e Wilac catos¢ do frezera i wtgczy¢ zamrazanie.

DODATKI

Cynamon 0,005

RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,199

Wykonczenie
o  Woydac lody i uformowad wysokg gérke. Umiesci¢ w hartowniku na 10 minut.
e  Wyjacé kuwete i obsypac lody cynamonen.

o Udekorowac wedtug fantazji
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Sliwkowe z czekolada

Lody z klasycznej mieszanki owocowej z dodatkiem mieszanki mlecznej, obficie udekorowane kremem
czekoladowym i sliwkami w réZnych postaciach.

MIESZANKA
Woda 1,300
Mieszanka podstawowa 1,100
Sliwka 14,5% cukru 0,490
Cukier (sacharoza) 0,410
Sliwki suszone 0,200
SLIWKA MEC3 (18041A) 0,200
Syrop glukozowy DE38 w proszku 0,140
MECFRUTTA PLUS MEC3 (06078) 0,140
Cytryna - sok Swiezy 0,132
Baza GELMIX MEC3 (06003) 0,115
SOFTIN MEC3 (06069) 0,006
RAZEM: 4,233

e Odwazyc i zmieszac suche sktadniki.

e Doda¢ paste Sliwka, $wieze i suszone $liwki, sok z cytryny, starannie zmiksowac i zostawi¢ na
minimum godzine.

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

i zamrazac.
DODATKI
CZEKOLADA "miekkie serce" (24151) 0,300
SLIWKA MEC3 (18041A) 0,200
Kakao krem black 0,050
Sliwki suszone 0,050
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,833

Wykonczenie
e Zmieszac Czekolade "miekkie serce" z pastg Kakao Krem Black.
e Wymieszaé paste Sliwka z pokrojonymi suszonymi $liwkami.
o Wydad czes¢ lodéw, wmieszaé w nie cze$¢ przygotowanych variegato.
e Wyda¢ reszte lodéw, uformowacd je w wysoka gdorke i witozy¢ kuwete do hartownika na 3-4 minuty.
e  Wyjagc kuwete i nada¢ lodom koricowy ksztatt za pomoca stalowe] topatki.

e Udekorowa¢ pozostatymi variegato i pokrojonymi suszonymi $liwkami.
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Czekoladowo-orzechowe (weganskie)

Wegariska wersja loddw gianduia - klasycznego pofgczenia czekolady z orzechem laskowym, znanego we Wihoszech
od korica XVl wieku.

MIESZANKA

Woda 2,50

BAZA crema VEGAN MEC3 (02669) 1,35

GIANDUIA AMARA PREMIUM MEC3 (14387A) 0,21

Glukoza krystaliczna 0,16
RAZEM: 4,22

e Odwazyc i zmieszac suche sktadniki, zalaé¢ gorgcg wodga, dodaé paste Gianduia i wszystko doktadnie
zmiksowac.

e Wilac do frezera i wtgczy¢ zamrazadé.

DODATKI

MALAGA Variegato rodzynki Napure (18491) 0,30

QUELLA G bez cukru (14780) 0,30

GIANDUIA AMARA PREMIUM MEC3 (14387A) 0,12

Orzech laskowy 100% krajanka (GOL100IT) 0,01
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,95

Wykonczenie
e Wymieszaé krem Quella z pastg Gianduia, przygotowacd variegato Malaga.
e Wydacd czes¢ lodéw, wmieszaé w nie cze$¢ przygotowanych variegato.
e Wydac¢ reszte lodéw, uformowac je w wysoka gorke i wtozy¢ kuwete do hartownika na 3-4 minuty.
e Wyjac kuwete i nada¢ lodom koncowy ksztatt za pomoca stalowe] topatki.
e Udekorowad pozostatymi variegato i obsypac krajankg z orzecha laskowego.

e Umiesci¢ w hartowniku na 10 minut.
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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%.

Podobnie jak w roku ubiegtym, w prezentowanych lodach zrobionych na bazie mieszanki podstawowej uzylismy

mieszanki stosowanej od lat w naszej lodziarni "Malinova" w Warszawie. Ze wzgleddw praktycznych do zrobienia

tej mieszanki uzyliSmy premiksu, czyli wczesnie przygotowanej mieszaninie wszystkich surowcéw proszkowych

wystepujacych w recepturze.

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

receptury:

Woda 17,50 17,00

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

Smietanka 36% ttuszczu 3,50

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

Przygotowanie

WIla¢ odmierzong wode do pasteryzatora.

Wtaczyé proces pasteryzacji (+ 85°C).

Powoli wsypac catg zawartos¢ opakowania premiksu "Malinova MP".
Odczeka¢ az suche sktadniki wymieszajg sie z wodg — zwykle kilka minut.
WIla¢ odwazong Smietanke.

Po zakorczeniu procesu pasteryzacji i schtodzeniu do +4°C przelaé (przepompowacé) mieszanke do
dojrzewalnika.

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

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

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

suchg fopatkga). Lody stang sie wéwczas nieco bardziej zwarte i bedg lepiej utrzymywac ksztatt.

28/31



Autor

www.kames.pl

mgr inz. Mirostawa Zieliriska
gtéwny technolog

tel.: +48 607 382 664
e-mail: mirka@kames.pl

ulubione lody: masto karmelowe z solg

29/31



Premiks - tatwiej

Uzywamy premiksu, poniewaz dzieki wyeliminowaniu recznego mieszania na sucho wszystkich surowcow
proszkowych znakomicie utatwia on przygotowanie mieszanki mlecznej w pasteryzatorze,.

Wykorzystanie premiksu, poza oszczednoscig pracy, eliminuje takze zapylenie pracowni, oszczedza miejsce
i upraszcza magazynowanie.

Doktadna receptura z rozwinietym sktadem premiksu wyglgda 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 dwodch 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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