FELKESZULES

A Dolce Veneto Kft. tanacsai
fagylaltkészit6knek

A téli idBszak alkalmas arra, hogy szamot
vessiink az €l8z8 szezon eredményeivel.
Nétt vagy csokkent az eladott gombdcok
mennyisége? Ugyanakkor valtozott-e a
tolcsérek szama? Mi okozta?

Egy tanulmény szerint az eladott fagylalt
mennyisége 30 %-ban fiigg attol, hogy hol
helyezkedik el az tzlet, 30%-ban attol,
hogy milyen a fagylalt és milyen az lizlet
megjelenése. 30%-ban fligg a forgalom a
fagylalt min8ségét6l, és 10%-ban befo-
lyasoljak a vendéget az egyéb tényezok.

Szigort szabaly, hogy folyamatosan meg
kell djulni. Ami ma csodaszamba megy,
holnapra divatjamult lesz. gy van ez a
nagypapa fagylaltreceptjével is. Folyama-
tosan 1épést kell tartani az elvarasokkal, ¢s
lehetleg nem kovetni, hanem diktalni
kell a divatot. Sok, régota fagylaltot arulo
kollégatol hallom, hogy mar nem lehet
olyan sok fagylaltot eladni, mint régen...
Igaz, megvaltoztak a véasarlasi szokasok.
De ma is sok fagylaltot el lehet adni, ha
olyan terméket kindlunk, ami a mai elva-
rasoknak megfelel.

Kevés helyen talalkoztam olyan fagylalt-
készitével, akinek nem volt célja, hogy jo
fagyit csindljon. Az igazan jo fagylalthoz
azonban jo alapanyagok kellenek, a jo
alapanyagok dragabbak, a fagylaltot tehat
valdszintileg dragabban kell adni. Amig
az anyagon spérolnak, soha nem is lesz
olyan mindségli a fagylalt, amiért tobb
pénzt lehetne elkérni. Ha tényleg jo fagyit
akarunk kinélni, akkor meg kell kérniink
az aratis.

Pontosan ki kell szamitani, és kisérletezni
areceptrakat. A szamitasban szivesen se-
gitek magam is a hozzam forduloknak.

a 1agylaltszezonra

A téli sziinetet kell kihasznalni a géppark
attekintésére is, az aprobb karbantartasok,
javitasok elvégeztetésére, vagy 1j gépek
beszerzésére.

Fagylaltpult. Minél nagyobb, minel
Gjabb - annal jobb. Itt talalkozik a fogyasz-
to a termékiinkkel. Az els6 benyomas don-
t6. Nagyon fontos, hogy a pult vigydzzon
is a fagylaltokra. A hiitése mindenhol 4l-
lando homérsékletet biztositson. A leol-
vasztast észrevétleniil végezze, anélkiil,
hogy a fagylaltokat megolvasztana. Az a
tapasztalat, hogy ahol a kisebb pultot 18,
20-24 tégelyesre cserélik, duplajara né
a forgalom, 0gy hogy a télcsérszam nem
valtozik. Miért? Eddig bejott a torzsvevo
egy csokiért és egy vaniliaért. Most az 0jj
pult elétt elkezdi sorolni: Jé, van raffaelld
is? Csokis menta? Joghurt ribizlivel6vel?
Malaga? Mivel sokkal szebbek a fagylal-
tok, tobbet kivan meg. Mér az els6 szezon-
ban visszajon az\ij pult ara.

Fagylaltgép. A felf6z6tt, vagy hidegen el-
késziilt alaplevet folyamatos keverés és
hiités kdzben kell fagyasztani. A cél, hogy
az alaplében levd 60 — 70 % vizet minél
aprobb mikrokristalyokka alakitsuk, és
azok kozé minél tobb levegét egyenlete-
sen eloszlassunk. Az elkésziilt fagylaltot
minél gyorsabban, maradék nélkiil kell ki-
adni. Szerencsés esetben egy-egy fa-
gyasztas nem tart tovabb 7-9 percnél Ide-
alis megoldas a kombinalt gép - paszto-
rizalé és fagyaszt6 egyben! Altalaban j6-
val olcs6bb, mint ha kiilon pasztorizalot
és sima fagyasztot vennénk, kevesebb
helyet foglal, 1ényegesen kevesebb ener-
giat fogyaszt, és minden fagylaltot a ka-
rakterének megfelelen lehet bekeverni.
Az elkésziilt fagylalt a zart rendszernek

koszonhetden a lehetd leghigiénikusabb.
Régen értékes ordkat pazaroltunk el mo-
sasra, nehézkes tisztogatasra. A kombinalt
fagylaltgépeket ezzel szemben dltalaban
sajat zuhannyal latjak el, igy a lehetd leg-
egyszerlibb amosasuk is.

Sokkolé. A fagylaltgépbdl kijove fagylalt
minusz 7 — minusz 9 C°-os, és még tartal-
maz szabad vizrészecskéket. Ha azonnal
kirakjuk a pultba, a szabad viz jéggé fagy.
makrokristalyokka alakul, és magahoz
vonzza az aprobb kristalyokat. Attol flig-
gben, hogy mennyire j6 mindségli fagy-
laltalapot hasznaltunk, tobbé vagy kevés-
bé jégdarabos lesz a fagylalt, még ssze is
esik. A sokkoldban -40 C°-os hdmérséklet
van, és akar 10 perces sokkolas is csodak-
ra képes. A fagylaltot egy-két centis , ke-
reggel” veszi koriil, melyben megfeleld
mikrokristalyok alakulnak ki. Ez a kéreg
segit megdrizni a ,;magas” fagylalt diszi-
tését is — a szebb, tartdsan diszes tégely
tobb vasarlot vonz, a magas, 6ssze nem
esett fagylaltbol tobb gombdcot tudunk
eladni. A sokkol6 rdadésul nem csak z
fagylaltkészitésben teszi hasznossd ma-
gat. A lef6zott forrd sargakrémet lehuti
+ 4 C°-ra, igy megakadalyozza a bakte-
riumok elszaporodasat (nem ugy, mint az
az iist, mely a raktar padlojan tolti hi-
1éssel a fél napot...). Szamos egyéb funk-
cidja mellett akar a friss eper is ,,gurulos-
ra”, mikrokristalyosra fagyaszthat6 benne
— igy a szezonalis gytimdlesbél akar na-
gyobb mennyiséget is elraktdrozhatunk
fagyasztva.

Ideje hat, hogy felkésziiljiink a 2005-6s
fagylaltszezonra - 0j eszkdzokkel, meg-
Gjulva hoditsuk meg a véasarlokat, és no-
veljiik izletiink forgalmat.

ALEGJOBBAT A LEGJOBBAKNAK...

20 éve az Onok szolgalataban!
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