


-12°C

Tajemnica 0°C
Czysta woda = Zamarza w 0°C Mieszanka lodowa = Płynna poniżej 0°C



Uwaga: Nawet niewielka ilość soli (np. w słonym karmelu)
lub odrobina alkoholu drastycznie zmieniają twardość lodów.



inne ciała 
stałe







Idealna, gdy chcesz zwiększyć plastyczność
(miękkość) lodów, ale nie chcesz
podnosić poziomu słodyczy.



Uwaga! Owoce to mieszanka
różnych cukrów, nie tylko fruktozy. 
Każdy owoc inaczej wpływa na
strukturę sorbetu. Ale pamiętaj też, 
że owoc składa się w większości 
z wody, a nie cukru.



Laktoza: smak mleka





Cukry sterują temperaturą zamarzania wody,
ale na ostateczną plastyczność wpływają także powyższe czynniki.

Temperatura to fundament, reszta to budowa ścian domu.





Aplikacja receptury.net automatycznie:
- Przelicza siłę przeciwzamarzania.
- Kontroluje poziom słodyczy.
- Pilnuje limitu laktozy (by uniknąć ‘piasku').

Cukier Mleko Śmietanka Owoce



Co zyskujesz dzięki receptury.net?



Wypróbuj narzędzie do bilansowania lodów.

wejdź na stronę receptury.net
i bezpłatnie uruchom aplikację


