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Wstep

Przekazujemy w Panstwa rece kilkanascie pomystéw na lody, prezentowanych w czasie spotkan z klientami
jesienig 2023.

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

Rezultaty byty 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 PoliczLody.

Kilka uwag praktycznych

llo$¢ lodow w recepturach jest dopasowana do jednej typowej kuwety 36 x 25 x h 8 cm —
zalecanej w okresie poza sezonem, kiedy sprzedaz lodéw jest mata.

Wiekszo$¢ lodéw mozna uformowaé w gdorke lub utozy¢ ptasko. tgczna masa receptury dla
gorki to ok. 4,7 kg, na ptasko ok. 4 kg.

Przy formowaniu lodéw w gorke dobrze jest pozostawi¢ wolng przestrzen miedzy lodami
a Sciankami kuwety i uktada¢ lody bardziej z przodu, dzieki czemu gérka bedzie wydawaé sie
wyzsza i bardziej efektowna.

Uktadanie lodéw w goérki i ich dekorowanie bedzie tatwiejsze, gdy wczes$niej przygotujemy
gteboko zmrozone kuwety i miejsce do pracy — blat z gumowa lub silikonowg matg. 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 loddéw i $lizganiu sie
catej masy w kuwecie, co utrudnia lub wrecz uniemozliwia prace.

Jesli w recepturze s3 uzyte mrozone owoce, nie nalezy ich rozmrazaé! Miksowanie owocow w
stanie zamrozonym zapewnia lepsze rozdrobnienie wtékien roslinnych, co ma zasadniczy
wptyw na konsystencje lodéw. 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 krétko 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 umiejetnos¢ uzywania réznych produktéow do lodéw jest powszechna,
umiesciliSmy przy recepturach wskazéwki wykonawcze, wynikajgce z naszej praktyki
lodziarskiej. Radzimy je przeczytac, chocby 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 sposobéw.

Impresje lodowe jesier/zima 2023 - www.kames.pl 3/37



ORZECH LASKOWY BEZ CUKRU - z czekolada

Lody z orzecha laskowego na bazie "G" przetozone réznymi pastami variegato i kremami bez cukru

MIESZANKA

Mleko 3,2% ttuszczu 2,85

Baza G do lodéw mlecznych MEC3 (02481) 0,90

ORZECH LASKOWY 100% WtOCHY medium (POLIT-3) 0,40

SOFTIN (06069) 0,02
RAZEM: 4,17

e Zawartosc torebki Baza G rozprowadzi¢ czeScig mocno podgrzanego mleka, dodac¢ czesé pasty
orzechowej, dolaé reszte mleka. Zostawic¢ na 20-30 minut.

e Wlac do frezera, dodac Softin i zamrazac.

DODATKI

QUELLA G bez cukru (14780) 0,15

WAFEL VARIEGATO G bez cukru (14887) 0,12

KREM MLECZNA CZEKOLADA z wafelkami bez cukru (14894) 0,13

KREM CIEMNA CZEKOLADA z wafelkami bez cukru (14895) 0,10

Orzech laskowy 100% krajanka (KOLIT-1) 0,02
Lody z dodatkami: 4,69

Wykonczenie

e Wymieszaé krem Mleczna Czekolada z variegato Wafel bez cukru, a krem Ciemna Czekolada
z kremem Quella G.

e Wydac czes¢ lodow, wmieszaé w nie czesé przygotowanych kreméw.

e Wydac reszte lodéw, dodajgc do masy drugg porcje kremdw, uformowaé wysoka gorke (lub
utozy¢ ptasko), wtozyé kuwete do hartownika na 3-4 minuty.

e Wyjaé kuwete i nada¢ lodom koncowy ksztatt za pomocg stalowej topatki.
e Udekorowad pozostatymi kremami i variegato, obsypac krajanka z orzecha laskowego.

e Umiesci¢ w hartowniku na 10 minut.
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Andrzej Frankiewicz

doradca klienta- technolog
tel.: +48 607 960 644
e-mail: andrzej@kames.pl

ulubione lody: cookies

JAa\ Pomyst

Impresje lodowe jesier/zima 2023 - www.kames.pl 5/37



KREMOWE z kremem lawendowym

Lody o smaku delikatnego kremu zéttkowego udekorowane atrakcyjnym kremem lawendowym i granulkami
bezowymi. Przyciggajg wzrok i ciekawie smakujq.

MIESZANKA
Mieszanka podstawowa 3,40
ABRACADAMIA pasta 0,18

RAZEM: 3,57

e Rozprowadzi¢ paste mieszankg z pasteryzatora i zamrazac.

DODATKI
LAWENDA Krem (14859) 0,40
BEZA granulki MEC3 (16041) 0,02

RAZEM (sktadniki i dodatki): 3,99

Wykonczenie
e Wyltozy¢ potowe lodow do przygotowanej wczesniej kuwety.
e Delikatnie wmieszaé krem lawendowy w lody.

e Wydac drugg czes¢ lodéw, uformowac gorke (lub utozy¢ ptasko) i wstawié¢ do hartownika
na ok. 10 minut.

e Zamrozone lody udekorowac¢ kremem lawendowym i posypac granulkami bezowymi.
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Piotr Maszewski

doradca klienta- technolog

tel.: +48 607 041 852
e-mail: piotr@kames.pl
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DYNIA TARTA z zielonym kremem

Lody o smaku ciasta dyniowego z kremem z pestek dyni z dodatkiem jagdd, cynamonem oraz pestkami dyni.
Propozycja nie tylko na Halloween.

MIESZANKA

Rec. MONTEPANNA premix MALINOVA MP $mietanka 36 4,30

DYNIA TARTA (14896) 0,38

Smietanka 36% ttuszczu 0,10
RAZEM: 4,78

e Rozprowadzié paste mieszankg z pasteryzatora, dola¢ Smietanke i zamrazad.

DODATKI

KREM z pestek dyni z jagodami (14981) 0,40

Dynia - pestki 0,03

Cynamon 0,01
RAZEM (sktadniki i dodatki): 5,22

Wykonczenie
e Woytozyé potowe lodédw do przygotowanej wczesniej kuwety.
e Podczas wydawania delikatnie wmiesza¢ w lody krem z pestek dyni z jagodami.

e Wpydac drugg czes¢ lodéw, uformowac gorke (lub utozy¢ ptasko) i wstawié¢ do hartownika
na ok. 10 minut.

e Udekorowac obficie kremem, posypaé¢ cynamonem i pestkami dyni.
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darinz. Kamil Toczek

doradca klienta- technolog

tel.: +48 607 960 155
e-mail: kamil@kames.pl

ulubione lody: pistacjowe
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PIERNIKOWE z czekoladg i pomarancza

Lody o smaku piernika z dodatkiem kremu czekoladowego oraz variegato pomararicza.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 4,40

PIERNIK koncentrat MEC3 (14357A) 0,25

Smietanka 36% ttuszczu 0,13
RAZEM: 4,78

e Rozprowadzi¢ paste mieszankg z pasteryzatora, dola¢ Smietanke i zamrazad.

DODATKI

KREM CIEMNA CZEKOLADA z wafelkami bez cukru (14895) 0,10

PIERNIK variegato MEC3 (14356A) 0,15

POMARANCZA VARIEGATO Napure (18487)* 0,15
RAZEM (sktadniki i dodatki): 5,18

* druga wersja z variegato CZARNA PORZECZKA (18072A)

Wykonczenie
e Wylozy¢ potowe lodéw do przygotowanej wczesniej kuwety.
e Delikatnie wmieszaé¢ w lody po potowie kazdego z dodatkdow.
e Wydac druga czesé lodéw, uformowac gérke i wstawi¢ do hartownika na ok. 10 minut.

e Zamrozone lody udekorowa¢ resztg dodatkéw.
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Wersja z czarna porzeczka:

mer Marta Nowastowska

doradca klienta- technolog

tel.: +48 607 993 736
e-mail: marta@kames.pl
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SERNIKOWE z kremem pistacjowym

Zaskakujgce potgczenie lekko kwasnego smaku sernika i pistacji, z dodatkami pistacjowymi o réznej konsystencji

i intensywnosci.
MIESZANKA
Mieszanka podstawowa 3,00
SERNIK MEC3 (08284) 0,06
QUARK MEC3 (08014) 0,07
PISTACJA 100% - SYCYLIA (PPS-3) 0,10
RAZEM: 3,22

e Rozprowadzié proszki Sernik i Quark oraz paste pistacjowg mieszankg z pasteryzatora.

DODATKI
PISTACJA Krem (14766) 0,08
QUELLA PISTACJOWA CRUNCHY (14720) 0,08
PISTACJA variegato MEC3 (14186A) 0,08
PISTACJA 100% - SYCYLIA (PPS-3) 0,08
PISTACJA 100% krajanka (KPT-1) 0,03
KRUSZONKA MEC3 (16461) 0,12
RAZEM (sktadniki i dodatki): 3,68

Wykonczenie

e Zmieszac parami krem Pistacja i Quella Pistacjowa oraz variegato Pistacja z pastg
Pistacja 100%.

e Woytozyé potowe lodédw do przygotowanej wczesniej kuwety.
e Delikatnie wmiesza¢ w lody po potowie kazdego z przygotowanych kremow.
e Wydac drugg cze$¢ lodéw, uformowad gorke i wstawic¢ do hartownika na ok. 10 minut.

e Zamrozone lody udekorowad resztg kremdw oraz posypkami.
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Z KREMEM
PISTACJOWYM

mer Marta Nowastowska
doradca klienta- technolog
tel: +48 607 993 736
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TORT SLIWKOWY z kruszonka karmelowa

Lody o smaku kremdwki, z dodatkiem stracciatelli, variegato sliwkowego, suszonych sliwek i kruszonki
karmelowej. Poza bardzo przyjemnym smakiem mozliwosc¢ uzyskania przyciggajgcych wzrok kompozycji.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,50

KREM CHANTILLY (14777) 0,09

BISCOTTINO MEC3 (14094) 0,09
RAZEM: 3,68

e Obie pasty rozprowadzi¢ mieszankg, wla¢ do frezera i zamrazac.

DODATKI
SLIWKA MEC3 (18041A) 0,25
KRUSZONKA KARMELOWA (16089A) 0,20
STRACCIATELLA but. 0,85 MEC3 (14121) 0,15
Sliwki suszone 0,15
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,43

Wykonczenie

e Wymieszaé paste Sliwka z drobno pokrojonymi suszonymi $liwkami (najlepiej uzyé miekkich
Sliwek kalifornijskich).

e Uptynnié stracciatelle w kapieli wodnej lub w mikrofali.
e Wytozy¢ potowe lodéw do przygotowanej wczesniej kuwety.

o Delikatnie wmiesza¢ w lody czes¢ przygotowanej pasty sliwkowej i oraz oblaé czescia
przygotowanej stracciatelli.

e Wydac druga czesé lodéw, uformowac gérke (lub utozy¢ ptasko) i wstawié do hartownika
na ok. 10 minut.

e Zamrozone lody udekorowa¢ resztg dodatkéw.
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CZEKOLADA KARMELOWA

Proste lody z o wyjgtkowo przyjemnym smaku dzieki duzej zawartosci czekolady karmelowej. Catosc
uzupetnia dekoracja z chrupigcej kruszonki karmelowej. Atrakcja dla dorostych i dzieci.

MIESZANKA
Woda 2,75
Czekolada Mleczna KARMELOWA (8269) 1,00
Cukier (sacharoza) 0,40
Syrop glukozowy DE38 w proszku (40101) 0,10
Glukoza krystaliczna MERITOSE (CU-GLUME) 0,14
INFIBRA (2302) 0,19
Sol kuchenna 0,01
Baza NEUTRO PURO MEC3 (06008) 0,01
SOFTIN MEC3 (06069) 0,01
RAZEM: 4,62

e Odwazyc¢ i wymieszac ze sobg wszystkie suche sktadniki.

e Zaparzyc je czescig (ok. 1,25 1) goracej wody, wymieszac¢ do catkowitego uptynnienia czekolady
i odstawic¢ do ostygniecia.

e Dolac reszte wody i rozmieszac.

e Wlac do frezera, dodac Softin i zamrazac.

DODATKI
KRUSZONKA KARMELOWA (16089A) 0,20

RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,43

Wykonczenie
e Wydac lody, uformowac gorke, obsypac kruszonka.

e Wstawié¢ do hartownika.
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KARMELOWA
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SYMFONIA ORZECHOWA z karmelem

Lody o smaku orzecha laskowego z pesto orzechowym i karmelem, wzbogacone variegato Macadamia i
Czokoprecel oraz zestawem krajanek orzechowych.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 4,40

ORZECH LA-LASKOWY CIEMNY (14776) 0,08

KARMEL MEC3 (14019) 0,15

ORZECH LASKOWY pesto CIURI CIURI (15958) 0,08
RAZEM: 4,71

e Odwazyc¢ wszystkie pasty i rozprowadzi¢ mieszanka.

e Wlac do frezera i zamrazaé.

DODATKI
ABRACADAMIA Variegato (14962A) 0,25
CZOKO PRECEL Variegato (18691A) 0,15
Orzech laskowy 100% krajanka (KOLIT-1) 0,08
FISTASZKI krajanka Ciuri Ciuri (16092) 0,08
ORZECH LASKOWY krajanka karmelizowana (16095) 0,08
RAZEM (sktadniki i dodatki): 5,35

Wykonczenie
e Wyltozyé potowe loddw do przygotowanej wczesniej kuwety.
e Delikatnie wmiesza¢ w lody po potowie kazdego z kremow*.
e Wydac druga czesé lodéw, uformowac gérke i wstawi¢ do hartownika na ok. 10 minut.

e Zamrozone lody udekorowad resztg kremdw oraz posypkami.

* Mozna wczesniej zmieszac ze sobqg oba kremy.
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IRISH COFFEE z ciasteczkami korzennymi

Lody o smaku popularnego likieru kawowego z dodatkiem trzech kremow — korzennego, whisky i kawowego

Z krysztatkami.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 4,40

Smietanka 36% ttuszczu 0,11

WHISKY CREAM MEC3 (14089) 0,19

KAWA LIOFILIZOWANA MEC3 (08142) 0,02
RAZEM: 4,71

e Odwazyc paste whisky i proszek kawowy, rozprowadzi¢ mieszanka na jednolity ptyn, dola¢
Smietanke.

e Wlac do frezera i zamrazac.

DODATKI

COOKIES SPICY (14695) 0,20

WHISKY CREAM variegato MEC3 (14308) 0,12

QUELLA KAWOWA z krysztatkami (14792) 0,12

Ciastka korzenne gs
RAZEM (sktadniki i dodatki): 5,15

Wykonczenie
e Wylozy¢ potowe lodéw do przygotowanej wczesniej kuwety.
e Delikatnie wmiesza¢ w lody po potowie kazdego z kremdw.
e Wydac druga czesé lodéw, uformowac gérke i wstawi¢ do hartownika na ok. 10 minut.

e Zamrozone lody udekorowac resztg kremdw oraz ciastkami korzennymi (cze$¢ mozna drobno

pokruszy¢).
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doradca klienta- technolog

tel.: +48 603 960 495
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www.kames.pl

21/37



PRAZONE ZIARNA z karmelem, daktylami i figami

Lody wykorzystujqce ciekawq paste na bazie karmelu i otrgb pszennych. Z dodatkiem variegato figowego
i daktylowego oraz wytrawnego syropu o smaku mocno palonego karmelu.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 4,30

COOKIES TRUSKAWKOWE z Ziarnami pasta (14891) 0,30

Smietanka 36% ttuszczu 0,15

CARAPINO syrop (14340A) 0,04
RAZEM: 4,79

e Odwazyc paste i syrop. Dolewad porcjami mieszanke, rozprowadzajgc catosé topatka
na jednolitg mase, dolaé¢ Smietanke.

e WIlac catos$¢ do frezera i zamrazac.

DODATKI

FIGA variegato MEC3 (18122) 0,12

DAKTYLE variegato MEC3 (18186) 0,12

CARAPINO syrop (14340A) 0,08

MUSLI 0,01
RAZEM (sktadniki i dodatki): 5,12

Wykonczenie
e Woyltozy¢ potowe lodow do przygotowanej wczesniej kuwety.
e Delikatnie wmieszaé w lody po potowie kazdego variegato i syropu.
e Wydac druga czesé lodéw, uformowac gérke i wstawi¢ do hartownika na ok. 10 minut.

e Zamrozone lody udekorowad resztg variegato i syropu oraz musli.
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GRZANIEC - bez alkoholu

Bogata wersja grzarica z mndéstwem dodatkow.

MIESZANKA

Grzaniec Galicyjski Bezalkoholowy 1,400
Woda 1,000
Cukier (sacharoza) 0,285
Baza FRUTTAFRUTTA MEC3 (06012) 0,240
INFIBRA (2302) 0,225
Syrop glukozowy DE38 w proszku (40101) 0,130
SOMIX MEC3 (06077) 0,100
Cytryna - sok Swiezy 0,070
CYNAMON MEC3 (14280A) 0,005
Kardamon 0,002
Gozdziki 0,001
SOFTIN MEC3 (06069) 0,015
RAZEM: 3,458

e Rozetrzeé lub zmieli¢ kardamon i gozdziki (mozna je zaparzy¢ ok. 100 g goragcej wody).
e Odwazyc¢ i wymieszacé wszystkie suche sktadniki.

e Rozprowadzi¢ mieszanine wodg i grzaricem — mieszaé az do catkowitego rozpuszczenia cukru,
odstawi¢ na co najmniej 30 minut.

e Wlac¢ do frezera, dodac Softin i zamrazac.

DODATKI

POMARANCZA VARIEGATO Napure (18487) 0,200

RED VELVET Variegato (14681) 0,050

Cynamon 0,005
RAZEM (sktadniki i dodatki): 3,713

Wykonczenie
e Woytozy¢ lody do przygotowanej wczesniej kuwety.
e Uformowac gérke i wstawié¢ do hartownika na ok. 10 minut.

e Zamrozone lody udekorowac variegato i cynamonem.
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BOROWIKOWE z miodem i karmelem

Grzyby w lodach? Tak — borowiki w potfgczeniu z cukrem i miodem dajg smak zblizony do orzechowego, ale z
rozpoznawalnym akcentem grzybowym. Kilka lat temu na targach w Mediolanie polska ekipa wygrata konkurs na
deser lodowy prezentujgc kompozycje z podobnymi lodami.

MIESZANKA
Mieszanka podstawowa 2,40
Borowik mrozony 0,70
Cukier (sacharoza) 0,15
DI FIORE IN FIORE konc. MEC3 (14173A) 0,04
Midd naturalny wielokwiatowy 0,03
Smietanka 36% ttuszczu 0,10
RAZEM: 3,42

e Rozmrozi¢ borowiki*, odsgczy¢, zachowac ociek. Jesli Swieze - nie trzeba tego robi¢, ale grzyby
nalezy umyc i drobno poszatkowaé.

e Rozgrza¢ w garnku cukier do stopienia (nie karmelizowac¢). Wrzucié¢ rozmrozone grzyby
i karmelizowa¢ do prawie catkowitej redukcji ptynu. Dola¢ ociek z rozmrazania, doprowadzi¢ do
wrzenia i zdjg¢ z ognia.

e Odwazy¢ mieszanke podstawowa, dodaé schtodzone grzyby i midd oraz paste miodowg
(opcja), zmiksowad na gtadka mase.

e Wlac do frezera i zamrazac.

*mozna eksperymentowac z innymi grzybami.

DODATKI
DI FIORE IN FIORE variegato MEC3 (14174A) 0,06
CARAPINO syrop (14340A) 0,11

RAZEM (sktadniki i dodatki): 3,59

Wykonczenie
e Gotowe lody wytozy¢ do wymrozonej kuwety, formujgc wedtug uznania.
e Wstawic¢ do hartownika na 10 minut.

e Udekorowac syropem i variegato.
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CREMINO PISTACJOWE, krem czekoladowy, maliny i orzech laskowy

Klasyczna pistacja sycylijska w kontrastowym potgczeniu z variegato malinowym, oblana kremem
czekoladowym z nutami malin i orzecha laskowego.

MIESZANKA

Mieszanka podstawowa 3,00

PISTACJA 100% - SYCYLIA (PPS-3) 0,22

Woda 0,10

Glukoza krystaliczna MERITOSE (CU-GLUME) 0,12
RAZEM: 3,44

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

e Rozprowadzié¢ paste pistacjowg mieszankg z pasteryzatora, dola¢ wode z glukozg i zamrazac.

DODATKI
PISTACJA 100% - SYCYLIA (PPS-3) 0,12
QUELLA ChocoFru MALINA&ORZECH LASKOWY (14976) 0,90
MALINA variegato MEC3 (14143) 0,30
PISTACJA 100% krajanka (KPT-1) 0,08
Orzech laskowy 100% krajanka (KOLIT-1) 0,00
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,84

Wykonczenie

e Wydac potowe lodéw do przygotowanej wczesniej kuwety z kremem Quella ChocoFru,
mieszajac je delikatnie z pastg pistacjowa, wyrdwnac na ptasko.

e Utozy¢ warstwe variegato Malina, posypac czescig krajanki pistacjowej i orzechowej i wyda¢é
reszte lodéw.

e Starannie wyréwna¢ powierzchnie lodéw, wtozy¢ do hartownika.
e Wylaé¢ warstwe kremu Quella ChocoFru. Schtodzi¢ w hartowniku lub zamrazarce*.

Przed wtozeniem do witryny udekorowac powierzchnie krajankami, odrobing Variegato
Malinowego, swiezymi malinami posmarowanymi zelem i np. dekoracjami z czekolady
wiasnego pomystu.

*nie mozna tego zrobi¢ w witrynie, bo z powodu nachylenia ekspozycji Quella spfynie na jedng
strone kuwety.
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CREMINO TORT TRUSKAWKOWY z kremem fistaszkowym

Lody o smaku biszkopta i biatej czekolady z variegato truskawkowym i kremami — truskawkowym i fistaszkowym.

MIESZANKA

Rec. MONTEPANNA premix MALINOVA MP $mietanka 36 3,00

BISCOTTINO MEC3 (14094) 0,12

BIALA CZEKOLADA MEC3 (14092A) 0,12
RAZEM: 3,24

Przygotowac kuwete z cienkg warstwg kremu Quella Fistaszkowa (ok. 300 g) na dnie. Umiesci¢
w hartowniku, az catkowicie stwardnieje, by nie mieszata sie z lodami przy ich wydawaniu

z frezera.

Rozprowadzi¢ pasty BISCOTTINO i BIALA CZEKOLADA odwazong porcjg mieszanki

z pasteryzatora i zamrazac.

DODATKI

COOKIES TRUSKAWKOWE z Ziarnami Variegato 0,50

TRUSKAWKA VARIEGATO Napure (18486) 0,15

KRUSZONKA owocowa czerwona bez glutenu (16097) 0,10

QUELLA FISTASZKOWA MEC3 (14585) 0,90
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,89

Wykonczenie
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Wydac¢ potowe lodédw do przygotowanej wczesniej kuwety z kremem Quella Fistaszkowa,
wyréwnac na ptasko i pokry¢ jg warstwg kremu i variegato paste truskawkowego, ewentualnie
posypac czescig kruszonki.

Wydac reszte lodow, starannie wyréwnac ich powierzchnie i wtozy¢ do hartownika.

Wylaé gérng warstwe kremu Quella (pozostate 600 g). Schtodzi¢ w hartowniku lub
zamrazarce*.

Przed wtozeniem do witryny udekorowaé powierzchnie kruszonka, odrobing kremu
truskawkowego, swiezymi truskawkami posmarowanymi zelem i np. dekoracjami z czekolady
witasnego pomystu.

*nie mozna tego zrobi¢ w witrynie, bo z powodu nachylenia ekspozycji Quella sptynie na jedng
strone kuwety.
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CREMINO SMIETANKOWE z kremem karmelowym i wi$niami

Lody z pastg smietankowq z mleka bawolego, wisnie, karmel i posypka amaretto. Bardzo smaczne.

MIESZANKA

Rec. MONTEPANNA premix MALINOVA MP $mietanka 36 3,10

SMIETANKA z mleka bawolego (14692A) 0,10

Smietanka 36% ttuszczu 0,21

Glukoza krystaliczna MERITOSE (CU-GLUME) 0,10
RAZEM: 3,51

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¢ paste Smietankowg i Smietanke z glukozg mieszankg z pasteryzatora.

DODATKI
CHERRY MANIA MEC3 (14347A) 0,35
QUELLA KARMELOWA CRUNCHY (14723A) 0,90
BEZA granulki MEC3 (16041) 0,05
AMARETTO posypka MEC3 (16076) 0,04
KRUSZONKA KARMELOWA (16089A) 0,04
KRUSZONKA owocowa czerwona bez glutenu (16097) 0,04
WISNIE AMARENA w syropie (26130) gs.
RAZEM (sktadniki i dodatki): 4,93

Wykonczenie

e Wydac potowe lodow do przygotowanej wczesniej kuwety z kremem Quella Karmelowa,
wyréwnacd na ptasko, pokryc¢ jg warstwg pasty Cherrymania*, i wydac reszte lodéw. Mozna
delikatnie posypac czescig przygotowanych posypek.

e Starannie wyréwnac powierzchnie lodéw, wtozy¢ do hartownika.
e Wylaé pozostate 600 g kremu Quella . Schtodzi¢ w hartowniku lub zamrazarce**.

e Przed wtozeniem do witryny udekorowac powierzchnie posypkami, pastg Cherrymania,
wisniami Amarena w syropie i np. dekoracjami z czekolady wtasnego pomystu.

* Mozna takze wmieszac delikatnie paste Cherrymania w catg porcje wydawanych lodéw.
W obu przypadkach zostawic ok. 50 g do dekoracji.

**nie mozna tego zrobi¢ w witrynie, bo z powodu nachylenia ekspozycji Quella sptynie na jedng
strone kuwety.

32/37



PRZYKLADOWE UtOZENIA | DEKORACJE

Andrzej Frankiewicz

doradca klienta- technolog

tel.: +48 607 960 644
4 e-mail: andrzej@kames.pl

JA Pomyst

ulubione lody: cookies

www.kames.pl 33/37



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 Smietanki 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

WIlaé¢ odmierzong wode do pasteryzatora.

Witgczy¢ 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 $mietanke.

Po zakoniczeniu procesu pasteryzacji i schtodzeniu do +4 OC przelaé¢ (przepompowacd)
mieszanke do dojrzewalnika.

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 rozmieszaé

suchg topatka). Lody stang sie wowczas nieco bardziej zwarte i bedg lepiej utrzymywac ksztatt.
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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.

Receptura z rozwinietym sktadem premiksu wyglada nastepujaco:

ol 17,50 Surowce
Ptynne
Smietanka 36% ttuszczu 350| 21,00kg
Cukier (sacharoza) 4,50
Zmieszane
Mleko w proszku odttuszczone (ML-PR) 2,70 wszystkie
Baza MONTEPANNA (02030) 1,05| Surowce
- proszkowe
Glukoza krystaliczna (CU-GLU) 0,50 (premiks)
Syrop glukozowy DE38 w proszku (40101) 0,50
9,40 kg
Ttuszcz kokosowy w proszku (80C) 0,15
Razem: 30,40

Premiks bazowy MALINOVA MP (MALO1) jest jedynym z dwdch premiksdw znajdujgcym sie w nasze;j
standardowej ofercie handlowe;.

Na zamodwienie produkujemy premiksy oparte na dowolnej, dopasowanej do potrzeb klienta
recepturze.
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