Plastyczn
lodow

Co na nig wptywa i jak jg
swiadomie kontrolowac?

TWOJ PRZEWODNIK PO IDEALNEJ KONSYSTE__fN;_
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Witaj w Swiecie
idealnej struktury!

Czesc! Niezaleznie od tego, czy dopiero
zaczynasz, czy wracasz do krecenia lodow
po przerwie, ten poradnik jest dla Ciebie.

Dzis nauczysz sie, jak sprawic, by Twoje lody
byty zawsze miekkie, kremowe i idealne do
naktadania.

Bez zgadywania. Bez stresu. Czysta wiedza. f ‘}
=~ |
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Czym wlasciwie jest ,.plastycznosc™?

To nie tylko temperatura w witrynie. Plastycznosc to zestaw cech, ktére Twoi klienci kochaja:

tatwe nabieranie - Utrzymywanie ksztattu-  Kremowos¢ - Miekkie Topnienie - Odpornosc
Szpatutka wchodzi w Lody nie sptywaja z rozka | jedwabiste odczucie na gwattowne zmiany
lody jak w masto. od razu po natozeniu. w ustach. temperatury.
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Mit: ..To tylko kwestia cukru”

Wiele oséb myéli, ze za twardos¢ Temperatura
lodéw odpowiada tylko temperatura (Cukry)
zamarzania (czyli wptyw cukréw).

To tylko czes¢ prawdy!

Owszem, cukry, sole i alkohole ’_\
przeciwdziatajg zamarzaniu. S

~ Struktura

b e B ~ (iala Stale
ALE: Sama temperatura to za mato. h L
O tym, czy lody sa plastyczne, |
decyduje jeszcze ich fizyczna STRUKTURA.

| Powietrze
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Twarda bryla vs. Elastyczna masa

Sytuacja A: Twarda bryta Sytuacja B: Elastyczna masa

Wyobraz sobie szklanke wody:

e Sytuacja A: Zamrazasz ja w jedng bryte. Jest twarda jak kamien. Nie da sie jej formowac.
e Sytuacja B: Kruszysz ten |6d na drobny pyt. To nadal 100% l6d, ale teraz jest miekki i daje sie przesuwac.
e Whiosek: Rozdrobnienie struktury (frakcja) ma wptyw na PLASTYCZNOSC.
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1. Ciala stale - Fundament Twoich lodow

WSszystko, co nie jest wodg ani alkoholem,
buduje strukture (cukry, ttuszcze, biatka,
btonnik). Sktadniki te fizycznie »wchodzg

w droge" czasteczkom wody, nie pozwalajac
Im zamienic sie w twardy beton.

Ztota zasada: Zazwyczaj lody to 35-42%
ciat statych.

\ Za mato: Lody wodniste, ,puste”, L
szybkie topnienie. e

~ Za duzo: Lody ciezkie, ,kleiste” zbyt s
5

sycace.
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2. Powietrze - Niewidzialny skladnik

Podczas frezowania do lodéw wttaczane
jest powietrze. To ono nadaje puszystosc
| rozbija twardg strukture lodu.

Kto trzyma powietrze? Ttuszcze i biatka
tworza elastyczng siatke, ktora wiezi
babelki w sSrodku.

Dlatego lody mleczne sg zazwyczaj
bardziej plastyczne niz sorbety (ktére

majg mniej »rusztowania« dla powietrza);, g T
i
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3. Temperatura zamarzania (Rola cukrow)

Tutaj wchodza cukry. Obnizaja one punkt
zamarzania wody.

Dzieki cukrom, w temperaturze serwowania
(-11°C do -13°C) czes¢ wody w lodach wciaz
pozostaje ptynna. To ten »ptynny syrop« sprawia,
ze lody sa miekkie.

4 N\
Uwaga: Jesli skupisz sie tylko na tym
punkcie, a zapomnisz o ciatach statych

| powietrzu, lody bedg niestabilne!
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Powietrze |

Uklad Naczyn Polaczonych

Ciala Plastycznosc¢ to wynik rownowagi.
 State Zmienisz jeden element? Musisz
M dostosowac reszte.

Wiecej ciat statych = Lody gestsze =»
Potrzeba wiecej powietrza lub innej sity
Zamarzania.

Reczne wyliczanie tych zaleznosci jest

. Cukry ; . |
\_’/ trudne, a btedy koncza sie strata surowca...-
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Nie musisz zgadywac

Intuicja jest wazna, ale matematyka daje pewnosc.

myGelato .eu
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Aplikacja receptury.net analizuje wszystkie parametry jednoczesnie:

&2 Oblicza udziat ciat statych.
14 Kontroluje réwnowage cukréw i site przeciwzamarzania.
"2 Pozwala przewidzie¢ konsystencje ZANIM witgczysz maszyne.

myGelato .eu [l receptury .net



Dlaczego warto bilansowac cyfrowo?

Oszczednosc czasu: Powtarzalnosc¢: Twoje Unikanie btedow: System
Koniec z recznym lody beda zawsze takie ostrzeze Cie, jesli lody beda
liczeniem na kartce. same, niezaleznie od partii. zatwarde lub zbyt wodniste.

Wzor na sukces: Ciala state + Cukry + Powietrze + |
Struktura = Idealna Plastycznosc. i
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Podsumowanie - Zapamietaj:

&'@@J WK

Plastycznosc to suma temperatury, ciat statych i powietrza.

Struktura (rozdrobnienie krysztaiow) jest kluczowa dla
kremowosci. l |

Claia state (35-42%) buduja ,,ua’ro" loda.

Cukry kontrolujg miekkosc, ale nie daa’raja same.
W |

Aplikacje pomagaja zapanowac nad tym chaosem i unikngc
bteddw. |)
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Gotowy na idealne Gelato?

Wystarczajgca wiedze juz masz. Narzedzia sg na wyciagniecie reki. Czas ukrecic¢ cos pysznego!

Sprawdz swoje receptury na: www.receptury.net

Powodzenia!
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