IMMNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Inovativni
funkéni spole¢né
zpracovana ingredience,
diky které lze vyrobit syr
odolny vU¢&i vysokoteplotnimu
zpracovani pri zachovani
efektivné vynaloZenych
nakladd (H.S. znamend
odolny vU¢i

Syrovy zaklad 15 H.S. — prasek

Syrovy zaklad
15 H.S.

V hotovych potravinach se casto pouzivaji
Ssy'/ry riznych druh( a typd (objevuji se napf. v
omadkach, $tavach, frankfurtskych parcich, pafizskych
saldmech, bolofiskych saldmech, emulgovanych
parcich ¢i ve steacich apod.), které jsou vystaveny
vysokoteplotnimu zpracovani.

Vsechny tyto tradi¢ni syry se béhem vareni roztékaji
a ve finalnich vyrobcich tak ztraci svou strukturu.

To ma za néasledek, e syr ztraci svij vzhled a
zaroveri dochazi k uvolfiovani vody a tuku. Zivotnost
¢i zachovani struktury se tak mnohdy stava
problematickeé.
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yrovy zaklad 15 HS je inovativni funkcni spolecné
Szpracovanou smeési vyrobenou ze zcela novych
surovin, kterd dokaze vytvorit silnou synergii jak
za studena, tak za tepla. Obsahuje pouze pfirodni
ingredience bez jakychkoli chemickych pridatnych
latek.

Diky tomuto syrovému zdakladu si mohou vyrobci
potravin sami vyrabét pevny a odolny syrovy zaklad
(do kterého lze také pridat aromata a barviva), ktery
ma tyto vlastnosti:

e neni citlivy na obsah soli

e rychla vyroba

e Uspora nakladd

e nizkondkladovy stabilizovany mlécny zaklad,
levnéjsi nez bézny syr

e vysoce strukturovany chlazeny vyrobek

e bila barva

e dobra chut

e odolnost vi¢i teplotdm do 70 °C / 80 °C uvnitf
vyrobku, perfektni stabilita struktury

e bez zdsahu do oznaceni vyrobku

)
I
LN
—
O

O
B
MO

Y 4

Y 4

YIOVYy Z

S




IMMNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

vyrobni postup

yroba je rychld a snadnad a vyzaduje
Vpouze bézny vysokorychlostni kutr (ktera
se bézné pouzivad pfi vyrobé frankfurtskych
parkl - viz vyobrazeny ptiklad). Receptura
pro vyrobu stabilizovaného mlé¢ného zakladu
je nasledujici:

Skutecny syr (podle 20%
vaseho prani)

Voda 48%

Slunecnicovy olej (nebo 17%

jiny tekuty rostlinny olej
¢i dokonce maslo)

Syrovy zaklad Plus HS 15%

(prasek)

Uvedena receptura naznacuje, ze existuje velky
rozdil ve srovnani nasim dalsim podobnym vyrobkem
(Mlé¢ny zaklad Plus HS). Ve
receptufe se pouziva 20 % skutecného syru, zatimco

shora uvedené

v pripadé mlécného zakladu pouzivame pouze
susené ingredience. Tato receptura byla vytvofena,
aby vyrobci potravin mohli pouzivat vlastni syr
a uvadét jej na oznaceni finalniho vyrobku. Diky
nasemu Syrovému zakladu 15 H.S. Ize stabilizovat a
strukturovat v8echny druhy syrll, napf. mozzarellu,
eidam, goudu, kaskaval, syr s modrou plisni, emental,
parmezan apod. Bez ohledu na obsah soli Ize kazdy
druh syru perfektné stabilizovat. Vysledny syr bude
levné&jsi a odoIn&jsi vi¢i tepelnému zpracovani.
Vyrobni postup je nasledujici:

1. Vlozte skute¢ny syrdo kutru a nasekejte jej, dokud
se nevytvofi homogenni pasta, byt mirné zrnita.
Add the liquid oil and mix for some seconds (15
seconds are enough; generally speaking we use
a quite low speed of rotation, around 1000/1500
rounds per minute).

Bézny vysokorychlostni kutr

Pfidejte tekuty olej a chvili michejte (staci
priblizné 15 sekund, obecné se pouziva pomeérné
nizka rychlost otaceni, pfiblizné 1000 / 1500
otacek za minutu).

Do kutru pridejte vSechen prasek Syrového
zakladu 15 H.S.Pump the product into suitable
food container with the desired shape.

Pridejte teplou vodu (nejlépe o teploté 50-60 °C)
a michejte alespon 1 minutu, dokud se nevytvori
jednotna, viskozni, syrova hmota.

PfeCerpejte vyrobek do vhodné potravinarské
nadoby pozadovaného tvaru.

Nechte vyrobek v klidu v chladné mistnosti
alesponi nékolik hodin. Teplota musi byt nad
nulou, idealné v rozmezi +2 °C az +6 °C.
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IMMNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Dokud gel nevytvori dobrou strukturu, vyrobek
nezmrazujte.

Tato receptura NENI CITLIVA NA OBSAH SOLI. To
znamena, Ze Ize pridavat chlorid sodny dle fadnych

vyrobnich postupl, aniz by to mélo vliv na vlastnosti
gelu.

Je také mozné pridat pfirodni zluté barvivo, ¢imz lze
ziskat poZzadovany nazloutly syrovy odstin. Spole¢nost
Campus také nabizi vybrand syrova aromata a
pfirodni barviva.
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Normalni syr (vlevo) a Syrovy
zaklad 15 H.S. (vpravo): vSimnéte
si odolnosti vuci tepelnému
Base Cheese 15 H.S. - gel: examples of two zpracovéni

different coloured versions

Y 4

Syrovy zaklad 15 H.S. - rosol: priklad dvou
rlznych obarvenych verzi

Jakmile je mléc¢ny zaklad patficné zrosolovatély a
strukturovany, lze s nim pracovat mnoha riznymi
zplsoby.

Lze jej krajet na kostky Ci platky, sekat nebo mlit. Lze
jej také pridat do mnoha finalnich vyrobka.
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