
Plastyczność
lodów
Co na nią wpływa i jak ją
świadomie kontrolować?







Wiele osób myśli, że za twardość
lodów odpowiada tylko temperatura
zamarzania (czyli wpływ cukrów). 
To tylko część prawdy!

Owszem, cukry, sole i alkohole
przeciwdziałają zamarzaniu.

ALE: Sama temperatura to za mało.
O tym, czy lody są plastyczne,
decyduje jeszcze ich fizyczna STRUKTURA.



Sytuacja A: Zamrażasz ją w jedną bryłę. Jest twarda jak kamień. Nie da się jej formować.
Sytuacja B: Kruszysz ten lód na drobny pył. To nadal 100% lód, ale teraz jest miękki i daje się przesuwać.
Wniosek: Rozdrobnienie struktury (frakcja) ma wpływ na PLASTYCZNOŚĆ.







Tutaj wchodzą cukry. Obniżają one punkt
zamarzania wody.

Dzięki cukrom, w temperaturze serwowania 
(-11°C do -13°C) część wody w lodach wciąż 
pozostaje płynna. To ten »płynny syrop« sprawia, 
że lody są miękkie.
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Aplikacja receptury.net analizuje wszystkie parametry jednocześnie:

Oblicza udział ciał stałych.
Kontroluje równowagę cukrów i siłę przeciwzamarzania.
Pozwala przewidzieć konsystencję ZANIM włączysz maszynę.







Sprawdź swoje receptury na: www.receptury.net

Powodzenia!

Gotowy na idealne Gelato?
Wystarczającą wiedzę już masz. Narzędzia są na wyciągnięcie ręki. Czas ukręcić coś pysznego!


