BASE BLANCHE PASTEURISEE

lait a 3,5 % matiére grasse - entier
créme liquide a 35 % de matiére grasse
sucre

JOYBASE PASSION PRO 100
JOYPLUS PROSOFT

LATTE MAGRO INSTANT

TOTAL

PROCEDURE

42 000g
105049
8190 ¢
42009
1260g
1260g

57 960 g

CREMES GLACEES AU LAIT -
BASE BLANGHE UNIQUE AVEC
JOYBASE PASSION PRO 100

2 Advanced level
Recette pour faire une base blanche pour les cremes glacées au lait

Verser le lait dans le pasteurisateur et démarrer le processus
de pasteurisation, mélanger a sec le JOYBASE PASSION
PRO 100, le JOYPLUS PROSOFT, le LATTE MAGRO
INSTANT et le sucre.

Lorsque la température atteint +45 °C, ajouter les poudres et
la creme précédemment mélangées.

Arréter le processus de pasteurisation.

Laisser la base blanche mrir a une température de +4 °C
pendant au moins 3 heures.

POUR TERMINER LA PREPARATION DE LA CREME GLACEE
Téléchargez le PDF de la recette ou vous trouverez les tableaux avec les ingrédients a ajouter a la base blanche afin de réaliser vos

cremes glacées au lait.
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https://americas.ircagroup.com/fr/produits/joybase-passion-pro-100
https://americas.ircagroup.com/fr/produits/joyplus-prosoft

