CAMPUS

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 viéi vysokym
teplotam)

Miéény zéklad H.S. — prasek

Base Milk Plus
H.S.

hotovych potravinach se cCasto pouzivaji syry
Vrﬁznych druhd a typd (objevuji se napf. v
omackach, $tavach, frankfurtskych parcich, pafizskych
salamech, boloriskych salamech, emulgovanych
parcich ¢i ve steacich apod.), které jsou vystaveny
vysokoteplotnimu zpracovani.

Vsechny tyto tradi¢ni syry se b&€hem vareni roztékaji
a ve finalnich vyrobcich tak ztraci svou strukturu.

To mé za nasledek, e syr ztrdci svij vzhled a
zaroven dochazi k uvolfiovani vody a tuku. Zivotnost
¢i zachovani struktury se tak mnohdy stava
problematickym.
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|écny zadklad H.S. je inovativnim funkénim
Mspole(":né zpracovanou smési vyrobenou ze
zcela novych surovin, kterd dokaze vytvofit pevnou
synergii jak za studena, tak za tepla. Obsahuje pouze
pfirodni ingredience bez jakychkoli chemickych
pridatnych latek.

Diky tomuto zakladu si mohou vyrobci potravin sami
vyrabét pevny a odolny mlécny zaklad (do kterého
Ize také pridat aromata a barviva), ktery ma tyto
vlastnosti:

e rychla vyroba

e Uspora nakladl

e nizkondkladovy stabilizovany mlécny zaklad,
levnéjsi nez bézny syr

e vysoce strukturovany chlazeny vyrobek

e bila barva

e dobra chut

e odolnost v¢i teplotdm do 100-130 °C uvnitf
vyrobku, perfektni stabilita struktury

e bez zadsahu do oznaceni vyrobku
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INNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Bézny vysokorychlostni kutr

3. Pridejte vSechen prasek.

4. Smés promichejte aspori 1 minutu, dokud se
nevytvofi dokonald bilda emulze. Olej se zcel

klad Plus HS

smisi se strukturou vyrobku a zvysi se viskozita.

5. PreCerpejte vyrobek do vhodné potravinarskeé
nadoby pozadovaného tvaru.

vyrobni postup
6. Nechte vyrobek v klidu v chladné mistnost

Vy'lrobaje rychlé a snadné a vyZaduje pouze b&ny alespon neékolik hodin. Teplota musi byt nad

vysokorychlostni kutr (ktery se bézné pouziva
pfi vyrobé frankfurtskych parkl - viz vyobrazeny
priklad).

nulou, idealné v rozmezi +2 °C az +6 °C.

Dokud gel nevytvori dobrou strukturu, vyrobek
Receptura pro vyrobu stabilizovaného mlécného nezmrazujte.
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zakladu je nasledujici: V prib&hu vyroby je velmi dilezité NEPRIDAVA

Voda 52% 7adné ingredience obsahujici sll, fosfaty nebo jiné

Slunecnicovy olej (nebo 30% odlucovace.
jiny tekuty rostlinny olej

¢i dokonce maslo)
Je také mozné pridat pfirodni zluté barvivo, ¢imz

Ize ziskat pozadovany nazloutly syrovy odsti
(zkontrolujte, zda barvici smési neobsahuji chlorid
sodny).

Syrovy zaklad Plus HS 18%
(prasek)

Mléény zéklad plus H.S. - gel: ptiklady dvou rdiznyc

barvenych verzi

Vyrobni postup je nasledujici:

Mlec

1. Do kutru nalijte olej (nebo tuk) a vodu (voda by
meéla mit pokojovou teplotu).

2. Smés mirné promichejte, dokud se olej nerozmisi
ve vodé a zredukuje svou strukturu na jemné

neemulgované kapicky. Base Milk Plus H.S. - gel:
examples of two different
2 coloured versions




CAMPUS

Jakmile je mlécny zaklad patficné zrosolovatély a
strukturovany, Ize s nim pracovat mnoha rlznymi
zplsoby.

Lze jej krajet na kostky Ci platky, sekat nebo milit.
Lze jej také pfidat do mnoha finalnich vyrobk{. Také
jej Ize sterilizovat, aniz by doSlo k roztaveni nebo ke
ztraté vizualnich a strukturnich vlastnosti.

Normalni syr (vlevo) a Mlécny
zéklad plus H.S. (vpravo): vS§imnéte
si odolnosti vii¢i tepelnému zpra-
covani
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