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BILANCIATORE DI GELAT
Cioccolato-Olio d'Oliva

Peso Miscela
Ingredienti 500 g 750 g 1’000 g 2’000 g 5’000 g 10’000 g

Latte in Polvere Magro 40.00 60.00 80.00 160.00 400.10 800.20
Neutro 2.50 3.80 5.00 10.00 25.00 50.00
Fruttosio 10.00 15.00 20.00 40.00 100.00 200.10
Destrosio 55.00 82.50 110.00 220.10 550.20 1’100.30
Acqua 291.50 437.20 583.00 1’165.90 2'914.90 5'829.70
Cioccolato fondente 70% 75.00 112.50 149.90 299.90 749.70 1'499.40
Sale 1.00 1.50 2.00 4.00 10.00 20.00
Olio d'oliva 25.00 37.50 50.00 100.00 250.10 500.20
Valori Ricetta
Zuccheri 16.6%
Grassi 11.4%
SLNG 7.7%
Altri Solidi 4.9%
Solidi Totali 40.6%
POD 15.6%
PAC 25.1%
Temperatura di servizio -13°C
Calorie 219 kcal

Appunti ricetta

Unire le polveri, aggiungere all'acqua a 45°C, aggiungere il cioccolato a 65°C, pastorizzare, maturare.
Aggiungere I'olio prima di mantecare.
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