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Receptura

Gelato Nerkowiec

temperatura serwowania

Ruda Kita

-13°C  -11°C
cukier 350g 636g
dekstroza 410 g -
mleko w proszku odttuszczone 179¢ 185g
WPC 80% 64 g 66 g
sol 25¢ 25g
guma tara (lub Neutro 5) 10g (20 g) 10g (20 g)
mleko 3,2% 2837g 2933 g
$mietanka 30% 62549 6459
Pasta orzechowa NERKOWIEC
mocno prazony 100% by RudaKita >00g 2009

5000g 5000g

UWAGA: Przed rozpoczeciem produkcji sprawdz swoj3 obecng temperature serwowania lodow,
wbijajgc termometr bezpoérednio w lody. Jesli pracujesz na komponentach do lodéw,
najprawdopodobniej Twoja temperatura wynosi -11 °C. Jeéli pracujesz na bazie i potrzebujesz
pomocy w bilansowaniu, to skontaktuj sie z receptury.net i uméw na bezptatna konsultacje.

Potrzebujesz pomocy? Zadzwoh 501 320 023
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Receptura

Gelato Orzechowe

o smaku Letniej Pomaranczy

Ruda Kita temperatura serwowania
-13°C -11°C

cukier 332g 6729
dekstroza 484 g 59
mleko w proszku odttuszczone 187g 194 g
WPC 80% 679 709
sol 25g 25¢g
guma tara (lub Neutro 5) 10g (20 g)|10g (20 g)
mleko 3,2% 32959 34244

Pasta orzechowa o smaku

LETNIEJ POMARANCZY by RudaKita 600g | 600g

5000 g 500049

UWAGA: Przed rozpoczeciem produkcji sprawdz swoj3 obecng temperature serwowania lodow,
wbijajgc termometr bezpoérednio w lody. Jesli pracujesz na komponentach do lodéw,
najprawdopodobniej Twoja temperatura wynosi -11 °C. Jeéli pracujesz na bazie i potrzebujesz
pomocy w bilansowaniu, to skontaktuj sie z receptury.net i uméw na bezptatna konsultacje.

Potrzebujesz pomocy? Zadzwoh 501 320 023
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Receptura

Gelato Makadamia

Ruda Kita temperatura serwowania
-13°C  -11°C
cukier 470 g 610g
dekstroza 377g 98 g
mleko w proszku odttuszczone 135g 116 g
WPC 80% 78 g 74 g
sol 25¢g 25¢g
guma tara (lub Neutro 5) 9g(18g) 11g(229)
mleko 3,2% 3406 g 3566 g

Pasta orzechowa MAKADAMIA

mocno prazona 100% by RudaKita 2009 2009

5000 g 5000g

UWAGA: Przed rozpoczeciem produkgji sprawdz swoj3 obecng temperature serwowania lodow,
wbijajac termometr bezpoérednio w lody. Jesli pracujesz na komponentach do lodéw,
najprawdopodobniej Twoja temperatura wynosi -11 °C. Jesli pracujesz na bazie i potrzebujesz
pomocy w bilansowaniu, to skontaktuj sie z receptury.net i uméw na bezptatna konsultacje.

Potrzebujesz pomocy? Zadzwoh 501 320 023
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Receptura

Gelato Migdat

temperatura serwowania

Ruda Kita

-13°C -11°C
cukier 280g 515g
dekstroza 555g 155g
mleko w proszku odttuszczone 110g 113 g
inulina z cykorii 58g 61g
WPC 80% 429 449
sol 15g 15g
guma tara (lub Neutro 5) 10g(20g) 10g (20 Q)
mleko 3,2% 3385¢g 3519¢
Pasta orzechowa MIGDAt

prazony nieblanszowany 100% by RudaKita 2459 2689

5000 g 5000 g

UWAGA: Przed rozpoczeciem produkgji sprawdz swoj3 obecng temperature serwowania lodow,
wbijajac termometr bezpoérednio w lody. Jesli pracujesz na komponentach do lodéw,
najprawdopodobniej Twoja temperatura wynosi -11 °C. Jesli pracujesz na bazie i potrzebujesz
pomocy w bilansowaniu, to skontaktuj sie z receptury.net i uméw na bezptatna konsultacje.

Potrzebujesz pomocy? Zadzwoh 501 320 023
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Receptura

Gelato Liczi Mochi

temperatura serwowania

Ruda Kita o o
-13°C -11°C
cukier 709 205¢g
dekstroza 525g 267 g
mleko w proszku odttuszczone 234g 242 g
inulina z cykorii 232g 241g
guma tara (lub Neutro 5) 79(149) 7g(149)
mleko 3,2% 1625g 1686 g
Smietanka 30% 774 g 802 g
puree z liczi Kuchenna Adrenalina 8679 863 g
Mini Mochi 666 g 687 g
50009 50009

UWAGA: Przed rozpoczeciem produkcji sprawdz swoj3 obecng temperature serwowania lodéw,
whbijajac termometr bezposrednio w lody. Jedli pracujesz na komponentach do lodéw,
najprawdopodobniej Twoja temperatura wynosi-11 °C. Jesli pracujesz na bazie i potrzebujesz
pomocy w bilansowaniu, to skontaktuj sie z receptury.net i uméw na bezptatna konsultacje.

Potrzebujesz pomocy? Zadzwon 501 320 023
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Receptura

Gelato Mango Mochi

temperatura serwowania

Ruda Kita R o
-13°C -11°C
cukier - 290 g
dekstroza 525g 171g
mleko w proszku odttuszczone 281g 263 g
inulina z cykorii 251g 176 g
guma tara (lub Neutro 5) 69(129) 6g(129)
mleko 3,2% 1349¢ 1435g
smietanka 30% 838g 877¢g
pulpa z mango Chato Kuchenna Adrenalina 1083 g 1072 ¢
Mini Mochi 6679 7109
5000 g 5000g

UWAGA: Przed rozpoczeciem produkcji sprawdz swoj3 obecna temperature serwowania lodéw,
whbijajac termometr bezposrednio w lody. Jedli pracujesz na komponentach do lodéw,
najprawdopodobniej Twoja temperatura wynosi-11 °C. Jesli pracujesz na bazie i potrzebujesz
pomocy w bilansowaniu, to skontaktuj sie z receptury.net i uméw na bezptatna konsultacje.

Potrzebujesz pomocy? Zadzwon 501 320 023



Problem...

Czy zdarza sie, ze Twoje lody sa ,
albo ?

Czy zdarza sie, ze ,
a w lodach mlecznych K

Od lat korzystasz z tych samych receptur,
a chciatbys stworzy¢ nowe, wtasne smaki lodow?



Dzieki innowacyjnej aplikacji:

zobacz wideo 1
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Plastycznos¢ w temperaturze  -13.0°C l
Stodycz @145 £ | E22
Lakioza  545% 4.0 l 6.0

Piaskowanie lodow 7.53 % 5.0 l 9.0
Thuszcze 6.37 % 5.0 l 12.0
Biatko napowietrzajace 455% 3.0 | 6.0 |

Ciala stale ~ %39.03% 35.0{ Mas.o
Woda  60.97 % 550 Ml|Nes.0

w kilka sekund
odpowiednie

w kilka sekund
bez zmiany plastycznosci lodow

odpowiednia



Problem...

Czy jestes przygotowany na
inspektorow ?

Czy posiadasz obowigzkowy wykaz
dla wszystkich
swoich lodéw i deseréw?

Czy udostepniasz swoim klientom wykaz
sktadnikéw wraz z



zobacz wideo 2
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Nutrition Facts

1 serving per container
sJl] | SKEADNIKI: mieko: mietanka: deksiro: . Serving size  About 1 scoop (30g)
P

Wartosé odzyweza
Warlosé energetyczna

W tym kwasy uszczowe nasycone
Weglowodany
W tym cukry

Dzieki innowacyjnej aplikacji:

1 automatycznie wygenerujesz
oraz tabele wartosci odzywczych

2 automatycznie wygenerujsz gotowe
takze

3 automatycznie wygenerujesz
do umieszczenia w punkcie sprzedazy



Problem...

Czy znasz
swoich lodow?

Czy wiesz, ze gotowe
lodéw nawet

Czy chciatbys oszczedzac nawet
lodéw?



zobacz wideo 3
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Dzienna produkca w kg: 60 kg
Liczba dni produkcji: 90 dni
Tyle obecnie place za baze: 50 z4 / kg

Typ uzywanej bazy proszkowej: 100

KN
Dzieki innowacyjnej aplikacji:
poznasz :
uwzgledniajac twoje zakupowe
pod katem

Wi~

kosztu bez utraty ich plastycznosci i smaku

w kilka minut
ze swoich receptur oszczedzajac tysigce zt




Problem...

Czy podczas produkgji
, czy dodates juz jakis sktadnik?

Czy zdarzyto Ci sie dodac¢ ,
co skomplikowato lub ?

Czy zdarzyto sie, ze zostata Ci ,
i musiates zalew do frezera?

Czy zdarzyto sie, ze czes¢ sktadnikow
do konca,
a w efekcie ?



zobacz wideo 4
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Dzieki innowacyjnej aplikacji:

podczas dozowania sktadnikow ‘
(np. gdy co$ odwrdci twoja uwage)

(np. gdy nasypiesz za duzo dekstrozy)

automatycznie dla zadanej ilosci
produkgcji lub konkretnego sktadnika (np. pozostatej
bazy lub owocéw)

automatycznie
w przypadku pomytki w dozowaniu sktadnika



Problem...

i nie wiesz
od czego zacza¢é?

Jezdzisz na liczne szkolenia, ale zamiast
uczyc sie tworzenia smakow,
gotowym ?

Czy miewasz poczucie, ze jestes tylko
grupowych szkolen?
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w ciagu jednego dnia nauczysz sie

i produkgji lodow... serio

samodzielnie ,
decydujac o wszystkich ich wtasciwosciach

nasze szkolenia s3 i prowadzone
w dwuosobowych grupach w oparciu o




Czy wiesz, ze z polskiej
aplikagji
korzystaja juz setkl lodziarni
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Uruchom

...na www.receptury.net

Aleksander Pitura

tel. +48 501 320023 . REIRR SRR 0
contact@mygelato.eu e ‘&'" ?
www.receptury.net 88 <
BN oY
gos "
:‘ *
_ Dl s
__
TikTok

Facebook
YouTub
ouube Grupa Lody Autorskie

live z produkcji



