FAGYLALTROL,
gepekrof

A juhfark sz618 fiirtje hosszu, hengeres ala-
ku. Elengedhetetlen, hogy sziiretelés, majd
préselés utan fahorddkban érleljiik. Az igy
megalkotott, szalmasarga, jellegzetes illath
bor jo évjaratokban finom savakkal és kivalo
mindséggel kapraztatja el a fogyasztot. Ha-
zankban leginkabb a soml6i borvidékrél
szarmazo juhfarkot szoktak ismerni: e bor
néhany évi aszokhordds vagy palackos érle-
1és utan igazi kiilonlegességnek szamit. Osz-
sze sem hasonlithat6 vele pl. egy kannds bor,
amit akar betontartalyban is érlelhetnek,
majd miianyag kannaban arusitanak. ..

Ahogy a kiilonleges mindségii borok elké-
szitéséhez, Gigy az igazan finom fagylaltok-
hoz is elengedhetetlenek a megfeleld eszko-
70k, berendezések. Ha kitlind alapanyagok-
bol, megfeleld aranyokkal dsszeallitunk egy
fagylaltkeveréket, akkor még csak ot tar-
tunk, mintha egy jO fajtaja, és jo évjaratl
szO16t kipréseltink volna. Ahhoz, hogy
vendégeinket kész fagylaltkolteményiinkkel
elvardzsolhassuk, még szamos akadalyt kell
lekiizdeniink.

A fagylaltlé hokezelésének elsé 1épcsbje a
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pasztorizalas. Az elkészilt fagylaltot homo-
génebbé, teltebbé, és nem utolsosorban higi-
énikusabba teszi. Magas vagy alacsony
pasztorizalast kiilonboztetiink meg, a mik-
roorganizmusokra gyakorolt hatdsuk mege-
gyezik. A magas: az alaplét 85 C°-ra mele-
gitjiik, majd azonnal +4 C°-ra hiitjiik — els6-
sorban a fehér alapokat szoktuk igy készi-
teni. Alacsony pasztorizalasnal az alaplevet
65 C°-ra fézzik, fél dran keresztiil hon tart-
juk, majd gyorsan lehiitjiik +4 C°-ra. Ezt az
eljarast els@sorban tojasos fagylaltoknal al-
kalmazzik, igy nem alakul ki a kellemetlen
fott tojas-iz. A felfézés utani gyors hiités
éppoly fontos, mint maga a f6zés. Hidba f6zi
fel valaki a tojasos alaplevét akar 100 C°-ra
is, ha érakon keresztiil varja, hogy lehiiljon.
Igy csak a szerencse 6vja meg egy stilyosabb
mérgezéstol.

Lehet8ség hidnyaban a pasztorizalast ki
lehet hagyni, megfelel6 alapanyagok 0ssze-
allitdsaval akar hideg eljarassal is készithe-
tiink kitlind fagylaltot.

A felfdzott, vagy hidegen elkésziilt alaplevet
folyamatos keverés és hiités kozben fagy-
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lalttd kell fagyasztani. A cél az, hogy az alap-
1ében 16v6 60 — 70 % vizet minél aprobb
mikrokristalyokka alakitsuk, és azok kozé
minél tobb levegbt egyenletesen eloszlas-
sunk. A feladat nem is olyan egyszerli. A
keverdlapatoknak megfelelé erével kell
egyenletesen lekaparniuk az {ist falarél a
jégkristalyokat, majd atforgatva leveg6t jut-
tatni kozéjiik. Az elkésziilt fagylaltot minél
gyorsabban, maradék nélkiil kiadni. Szeren-
csés esetben egy-egy fagyasztis nem tart to-
vabb 7-9 percnél.

Arégebbi, vizszintes istos magyar gépeknel
az {ist olyan keskeny és hosszl, hogy a
kisebb centrifugalis erd miatt a fagylalt ke-
vésbé lesz krémes, raadasul az elkésziiltnek
vélt fagylalt eleinte higan, majd egész fa-
gyosan jon ki a gépbdl. Bonyolult, csavaros
ajtolevétel utan a kihuzott lapatra ragadt
fagylalt egészen kemény — de hiszen ilyen-
nek kéne lennie az egésznek! Az ehhez ha-
sonlo, régebbi tipust berendezések haszna-
latakor a pasztorizalas és fagyasztds ket
kiilén gépben torténik, legalabb két géplink
foglal helyet, két motor és két kompresszor
fogyasztja a vizet és a villanyt, rdadasul a
pasztorizald éjjel-nappal miikodhet. El6re
kell megjosolni a kovetkez6 napi fogyast. A
lefozott 4ltalanos alaplét még izesiteni kell,
és a fagylalt karakterének megfelelden kor-
rigalni, azért, hogy a pultban minden fagy-
lalt egyforma allagl legyen, se til kemény,
se tul folyos. Példaul az olajos magvakhoz
még dextrozt kell tenni a zsirtartalom csok-
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kentésére, az alkoholos pasztakhoz (tojasli-
kor, tiramisq, stb.) pedig tejszint kell tenni a
fagyaspontnovelésére.

Ma mar azonban elérhetéek Magyarorsza-
gon is a kombinalt gépek — pasztérizalo és
fagyaszt6 egyben! Egy ilyen gép altaldban
joval olcsobb, mint ha kiilon pasztorizalot és
sima fagyasztot vennénk, raadasul kevesebb
helyet foglal, 1ényegesen kevesebb energiat
fogyaszt, és minden egyes fagylaltot a
karakterének megfelelden lehet bekeverni,
igy akar tobbféle recepttel is dolgozhatunk.
Az elkésziilt fagylalt a zart rendszernek
koszonhet6en a lehetd leghigiénikusabb. A
hozzavalok Osszemérése nem tart Osszes-
ségében tovabb, mint a pasztérizaldhoz vald
Osszemérés, valamint a pasztdrizalé hasz-
nalat utani takaritasa.

Minden fagylaltkészit6 tudja, milyen fontos
szempont, hogy a fagylaltgép minél kony-
nyebben, és gyorsabban tisztithatd legyen. A
régi tipust gépeknél gyakran értékes orakat
pazaroltunk el a gép mosasara, nehézkes
tisztogatasara. A kombinalt fagylaltgépeket
ezzel szemben altalaban sajat zuhannyal 1at-
jakel, igy alehet6 legegyszeribb a mosasuk.

Sokféle hiedelem, rossz beidegzddés 1étezik
azzal kapcsolatban, hogy kell-e pihentetni a
fagylaltalaplét fagyasztas eldtt. Az elvégzett
kisérletek azt bizonyitottdk, hogy f6zést
kovet6en minél t6bb id6 telik el, annal job-
ban felborul alapleviink sav-bazis egyensu-
lya, és csak 12 ora elteltével all vissza a sem-

leges szintre. A frissen f0z6tt — fagyasztott
fagylalt, vagy a f6zés utan legaldbb 12 6ras
érlelés utan fagyasztott fagylalt kdzott mar
nincsen kiilonbség. Ha azonban az alaplé
nem pihent legalabb 12 orat, akkor az elké-
sziilt fagylalt 1ényegesen gyengébb mindsé-
gli lesz, mintha nem is pihentettiik volna. A
j6 megoldas tehat az, ha egyaltalan nem
pihentetjiik fagyasztas el6tt, vagy ha 12 6ran
pihentetjiik az alaplevet.

A fagylaltgépbdl kijovo fagylalt minusz 7 —
minusz 9 C°-os, és még tartalmaz szabad
vizrészecskéket. Ha azonnal kirakjuk a pult-
ba, a szabad viz jéggé fagy, makrokrista-
lyokka alakul, és magahoz vonzza az aprobb
kristalyokat. Attdl fiiggben, hogy mennyire
j6 mindségli fagylaltalapot hasznaltunk,
tobbé vagy kevésbé jégdarabos lesz a fagy-
lalt, legtobbszor még Gssze is esik. Ennek
elkertilésére célszertli az elkésziilt fagylaltot
sokkolni. A sokkoloban -40 C°-os hémér-
séklet van, és akar 10 perces sokkolds is
csoddkra képes. A fagylaltot egy- két centis
,kéreggel” veszi koril, melyben megfeleld
mikrokristalyok alakulnak ki. Ez a kéreg
segitmegdérizni a ,,magas” fagylalt diszitését
is — és tudjuk: a szebb, tartésan diszes tégely
tobb vasarlot vonz, a magas, ssze nem esett
fagylaltbél pedig tobb gombocot tudunk
eladni. Minden sokkold rendelkezik mag-
hémérdvel. Ha a fagylalt maghémérsékletét
-18 C°-ra csokkentjiik, alkalmassa tessziik a
kiszallitasra is. A sokkold egyébként széles
kortien kihasznalhatd berendezés, nem csak

a fagylaltkészitésben teszi hasznossd magat.
Példaul a lef6z6tt forrd sargakrémet gyorsan
lehtiti + 4 C°-ra, igy megakadélyozza a bak-
tériumok elszaporodasat (nem gy, mint az
az iist, mely a raktar padlojan tolti htiléssel a
fél napot...). Szdmos egyéb funkcidja mel-
lett akar a friss, megmosott eper is ,,guru-
16sra”, mikrokristalyosra fagyaszthato ben-
ne — igy a szezonalis gylimolcsbél akar na-
gyobb mennyiséget is beraktarozhatunk
fagyasztva.

A fagylaltpult ismétcsak kikeriilhetetlen
lancszem. Tt talalkozik a fogyasztd a ter-
mékiinkkel. Az els6 benyomas dénté. Minél
szebben, gusztusosabban, szélesebb valasz-
tékban kelleti magat a fagylaltunk a pultban,
annal tobbfélét fog megkivanni egy-egy va-
sarlonk. Nagyon fontos, hogy a pult vigyaz-
zon is a fagylaltokra. Olyan legyen a hiitése,
hogy mindenhol allandé homérsékletet biz-
tositson, még szélsdséges esetekben is (pél-
d4ul ha rasiit valahonnan a nap, vagy hirtelen
szél, huzat timad). A leolvasztast pedig ész-
revétleniil végezze, anélkiil, hogy a fagylal-
tokat megolvasztana.

Végiil az sem midegy, hogy éjszakara mi-
lyen korilményeket biztositunk a fagylal-
toknak. Szerencsés erre a célra gyartott
tarolohiitébe tenni a fagylaltjainkat, hogy
masnap is szép és inycsiklando kiilonleges-
ségeket kinalhassunk fogyasztoinknak.

Erdds Norbert
Dolce Veneto Kft.

Finom és szép kézmiivesfagylalt — inycsiklandéan talalva
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Akcids bevezeto arak

Amig az alsd listhen fagyaszt, felil mar fozi is a
kovetkezd fagylaltot. A legszigarabb higieniai el-
varasoknak, HACCP-nek megfelelden kialakitott
zart rendszer. Minddssze egy négyzetméteren,
egyetlen gépben a feljes technoldgiai sor. Gazda-
sagos, helyet, energidt és vizet takarit meg. 9 per-
ces ciklusokkal dolgozik, a fagylalt megfeleld alla-
gat elektronikusan érzékeli és jelzi. A TOP valtozat
a fozésen es fagyasztason kiviil csokoladet tempe-
ral, krémeket foz, és szahadon programozhatéan
készit cukraszkrémeket. Modern technoldgia a fra-
dicié szolgélataban.

Iranyar: ASP 5 sokkolé - 5 db, 400 x 600-as
cukrasztalca befogadasara: 853 000 Ft + Afa.

A legegyszer(ibbtol a luxuskivitelig! Egy korabbinal
latvanyosabh fagylaltpult azonnali forgalomndveke-
dést eredményezhet az On iizletében is.

Irényar: 18 tegelyes fagylaltpuli: 1 749 000 Ff + Afa.

Forgalmazé: Dolce Veneto KFt, 2051 Biatorbagy, Orszdg Gt 2.
Tel./fax; ¢3/310-127 « www.dolceveneto.hu « e-mail: dolceveneto@axelero.hu
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