BASE BLANCHE PASTEURISEE

lait a 3,5 % matiere grasse - entier
creme liquide a 35 % de matiere grasse
sucre

LATTE MAGRO INSTANT

JOYBASE NEUTRAL FIX

JOYPLUS PROSOFT

JOYPLUS TRIM

JOYPLUS FIBRA MIX

TOTAL

PROCEDURE

400009
6000¢g
86009
2000g
2409
14009
40049
1200 g

5984049

CREMES GLACEE AU LAIT -
BASE BLANGHE UNIQUE AVEC
JOYBASE NEUTRAL FIX

2 Advanced level

Recette pour faire une base blanche pour les cremes glacées au
lait

Verser le lait dans le pasteurisateur et commencer le
processus de pasteurisation, mélanger a sec le
JOYBASE NEUTRAL FIX, le LATTE MAGRO INSTANT, le
JOYPLUS PROSOFT, le JOYPLUS FIBRA MIX, le
JOYPLUS TRIM et le sucre.

Lorsque la température atteint +45 C, ajouter les
poudres et la creme précédemment mélangées.
Arréter le processus de pasteurisation.

Laisser mrir la base blanche 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.

Tger- ] Extraordinary
YTl madesimple.


https://americas.ircagroup.com/fr/produits/correction-neutre-de-joybase
https://americas.ircagroup.com/fr/produits/joyplus-prosoft

