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Let's imagine the best of chocolate® !
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1108 INJINIA

Vincent Boué a La Rochelle-i Lycée Hételier-ben tanult szakacsnak, mielétt az éttermi
cukraszat felé fordult volna. Philippe Urraca mellett Gimontban, majd Michel Guérard, illetve
Jérébme Chaucesse kezei alatt szerzett tapasztalatot.

Néhany évvel késébb Didier Stéphan Uj perspektivat nyitott szamara a cukraszatban,
meégpedig a fagylaltok vilagan keresztul. Emellett egyre nagyobb érdeklédést mutatott a

jégszobraszat iranyaban is.

2015 6ta az Association Nationale des Sculpteurs sur glace elndke. Vincent Boué a mai napig

folytatja tudasanak atadasat a jégszobraszat szerelmeseinek.

2019-ben ¢dridsi elismerés érte, ugyanis elnyerte a Meilleur Ouvrier de France Glacier, azaz a
MOF fagylaltmester cimet, ami a szakma legnagyobb elismerésének szamit.
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FAGYLALT

Az Osszetevok pasztorizald gépbe tortend hozzaadasanak sorrendje szigoruan betartando,
amely a kovetkezo:

Tej vagy viz és tejpor

,Cukrok” (-10%, a stabilizatorral elkevert része) +25°C-on

Zsir, tejszin, vaj +35°C-on

Tojassargaja +40°C-on

Stabilizadtorok/emulgedlészerek a cukor 10%-aval +45/55°C-on
Pasztorizaljuk a készitmeényt +85°C-on

Alaposan keverjuk el és hitsuk le +4°C-ig.

Legalabb 12 ¢ran at hagyjuk érlelédni +4°C -on.
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Fagyasszuk ki, formazzuk és taroljuk -18°C -on, miutan sokkoloban lehdtottuk.

SORBET

Viz/folyadék

,Cukrok” (-10%, a stabilizatorral elkevert része) +25°C-on

Stabilizatorok a cukor 10%-aval +45/55°C-on

Pasztorizaljuk a keveréket +85°C-on.

Alaposan keverjuk el és hltsuk le +4°C-ig.

Legalabb 4 ¢ran at hagyjuk érlelédni +4°C -on.

Adjuk hozzd a gyumolcspurét, és érleljuk tovabbi legalabb 4 orat, +4°C-on.
Fagyasszuk ki, formazzuk és taroljuk -18°C -on, miutan sokkoldban leh(tottuk.
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TECHNOLOGIAI FOLYAMAT
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TEJTERMEKEK, TOJAS

. Szarazanyag . M.S.N.F. . . ey
Alapanyag Viz tartalom Tejzsir (tej szarazanyag) Suly/liter | Edesité eré
Teljes tej 88 12 3.6 8.4 1036
Sovany tej 91 93 0.06 9.28 1035
Tejpor 26% 3 97 26 71
Tejpor 0% 3 97 0 97
Tejszin 30% 635 36.44 30 6.44 1000 MSNF /2 X
Tejszin 35% 59.8 4098 35 598 998 16%
Tejszin 40% 544 4552 40 552 993
Vaj 82% 16 84 82 2
Koncentralt vaj 0.02 99.98 99.98 0
Tojassargdja 50 50 33
Technikai Szarazanyag Edesit6 Molaris Fag“yaspon”t- .
< . csokkentd Forras
cukrok tartalom eré tdmeg -
hatas
Kristalycukor 100 100 342 12 Cukornad / cukorrépa
GlUkoéz por 95 47 472 0.7-1 Kukoricaszirup
Glukéz szirup 80 38 0.7 Kukoricakeményits /
blza/burgonya
Invert cukor 78 127 342 2 Kristalycukor
Dextréz 100 75 180 2 Glukoz szirup
Méz 80 130 / 15 Viragnektar
Laktdz (Tejcukor) 16 / Tej
, 10000- | Csakfagylalt ,
Aszpartdm 100 készitéshez Mesterséges
20 000 . .
hasznalhato
Szorbit 30 2.1 Glukoz

Kristalycukor

Szuper alapszerkezetet ad és javitja a texturat, de fennall a kristalyosodas veszélye.

GlUkoéz por

Javitja a texturat, kulbnleges édességet biztosit és ellenall hémérsékleti sokknak.

GlUukoz szirup

Megegyezik a glukoz porral, de alacsonyabb szarazanyag-tartalommmal parosul.

Invert cukor

Csokkenti a fagyaspontot és magas édesité hatassal rendelkezik.

Dextréz

Javitja a texturat, csdkkenti a fagyaspontot és alacsonyabb édesitd erével rendelkezik.

Méz

Magas édesité ereje miatt korlatozottan hasznalando, a f6 szempont az iz, amit hozzaad.

Laktéz (tejcukor)

Tizszeres vizmennyiségben oldodik, hasznalatakor Ugyelni kell a kristalyosodasra.
Alacsony édesité erd.




TrIT GYARTASI FOLYAMAT
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GYUMOLCSOK CSONTHEJASOK
L Szarazanyag Ajanlott ¥ Szarazanyag Ajanlott
GyUmolcs tartalom anyag- Csonthéjas tartalom anyag-
hanyad (%) hanyad (%)
Sargabarack 14 50-60 Mandula 97 54
Afonya 16 40-50 Téréokmogyord 97 61
Ananasz 14 45-60 Pisztacia 95 54
Feketeribizli 15 40-50 Féldimogyord 57/92 26/40
Cseresznye 19 40-50 Dio6 97 55
Citrom 9 25-35 Kokusz 54 355
Eper 1 45-70
Malna 14 45-55
Passiogyumalcs 15 35-45
Guava 15 50-60
Granatalma 20 50-60
Egres 16 35-45
Kivi 16 50-60
Licsi 15 40-60
Mandarin 12 45-55
Mango 15 50-60
Sargadinnye 8 60-80
Feketeszeder 16 45-55
Fekete afonya 15 45-55
Narancs 10 55-70
Grapefruit 10 35-70
Indian banan 15 50-60
Gordégdinnye 7 60-70
Oszibarack 14 50-70
Korte 17 50-70
Alma 14 60-70
Szilva 19 50-60
Sz616 21 60-70







11 VEGAN AMATIKA 35% FEHERCSOKOLADE FAGYLALT

1000g Mandulatej 3,2% © Gondosan mérjunk ki minden dsszetevdét.

. Astabilizatort keverjuk el a kristalycukor 10%-aval.
Elkészitéséhez a kdvetkezd sorrendben adagoljuk
pasztorizaldgépbe az alapanyagokat:

133 g Kristalycukor
679  Sosa glukdz por DE33

17g  Sosa invertcukor 25°C-on: mandulatej, cukrok (gltikdzpor, invertcukor,
349 Sosainulin hot kristalycukor kivéve a stabilizatorral elkevert)
3g Norohy vanilia kivonat 4?/55°C—(?n az inulin és a stabilizatoros keverék
kovetkezik.
89  Sosakombinalt stabilizator i Pasztorizaljuk 85°C-on, majd éntstk a csokoladéhoz
300 g Valr,hona Arr,wat,ika 35% vegan és egy botmixer segitségével alaposan emulgealjuk.
fehércsokolade gy vecan i HUtsuk 4°C-ra és legaldbb 4 6ran keresztUl hagyjuk
i ezen a hémérsékleten érlelédni.
Fagylaltgépben fagyasszuk ki és taroljuk -18°C-on.
JE G ZE T E K e
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1: VEGAN AMATIKA 35% FEHERCSOKOLADE FAGYLALT T T
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32 0,7 54 Mandulatej 3,2% 1000 32 54 7
100 | 100 Kristalycukor 133 133 133 133
100 95 Sosa glukoz por DE33 67 67 63,65 31.49
127 78 Sosa invertcukor 17 17 13,26 21,59
0 97 Sosa inulin hot 34 34 33 0
80 Norohy vanilia kivonat 3 3 2.4 2,88
100 | Sosa kombinalt stabilizator 8 8 8 0
i 0,
42 | o9 | VellonaAmatika3S% | 123 126 300 297 | 135
vegan fehércsokoladé

Osszesen (g) | 1562 - 155 - 326 17 8 303 | 34 | 604,31 | 330,96

% | 100 - 992 - 12087 ] 108 | 081 | 1940 | 218 | 38.68 2118




2.1 KLASSZIKUS NOUGATINE PRALINE
409

150 g

109

150 g

59

Viz

Kristalycukor

Sds vaj 82%

Piemonte-i torokmogyord

Tengeri sépehely

2.2 50/50 MOGYORO PASZTA

4049
150 g
150 g

Viz
Kristalycukor

Piemonte-i torokmogyord

A cukrot és a vizet hevitsuk 110°C-ig. Adjuk hozza a
mogyorot és folyamatos keverés mellett karamellizaljuk
aranyszinUre. A keserU iz elkerulése érdekében
vigydzzunk, hogy ne sotétedjen meg. Ezutan adjuk
hozza a vajat és a tengeri sot, majd teritstk ki egy
sUtélapra és hagyjuk kihdini.

Ahogy szobah&émeérsékletl a mogyoro, vagjuk kisebb
darabokra és késes apritdban poritsuk, de maradjanak
benne ropogds darabok is.

Taroljuk széraz helyen.

Ismételjuk meg az elézé munkafolyamatot (2.1) a vaj és
a so nelkul.

2.3 PIEMONTE-I MOGYORO PRALINE FAGYLALT

1036 g
569
N7 g
1259
639
1259
31g

89

Teljes tej

Tejpor 0%

Tejszin 35%

Kristalycukor

Sosa invertcukor

Klasszikus nougatine praliné
Piemonte-i mogyord paszta

Sosa Procrema 5 BIO

2.4 VANILIAS CASSATA RUMMAL

150 g
100 g
50¢g
1db

39

10.

Tejszin 35%

Kristalycukor

Tojasfehérje

Norohy madagaszkari vaniliarud

Rum

Gondosan mérjunk ki minden dsszetevot.

A stabilizatort keverjuk el a kristalycukor 10%-aval.
Elkészitéséhez a kdvetkezd sorrendben adagoljuk
pasztorizaldgépbe az alapanyagokat:

25°C-on: tej, tejpor, cukrok (invertcukor és kristalycukor,
kivéve a stabilizatorral elkevert), majd 35°C-on a tejszin
és a stabilizatoros keverek kovetkezik, vegul pedig
izesitsUk a pralinéval és a mogyord pasztaval.
Pasztorizaljuk a keveréket 85°C-on.

HUtsuk 4°C-ra és legalabb 12 ¢ran keresztul hagyjuk
ezen a hdmeérseékleten érleléddni.

Fagylaltgépben fagyasszuk ki és taroljuk -18°C-on.

KészitsUnk svajci meringue-t: vizfurdd felett egy
habustben verjuk fel a tojasfehérjét a cukorral. Ahogy
elérte a 35 °C-ot, vegyuk le a g&zrél és keverjuk tovabb,
mig teljesen kifehéredik, megndé a térfogata és fényes
felUlete lesz.

A tejszint verjuk habbd a rummal és a vaniliardd
kikapart magjaival és keverjuk hozza a kdzben
szobahdmeérsékletre hilt tojasfenérje habhoz.



2:'FINGER ICE CREAM'

2.5 LAGY, FOLYOS KARAMELL

200 g
200 g
3009
809
59
39
100 g

Kristalycukor

Sosa DEGO glukdz szirup
Tejszin 35%

Vaj sés 82%

Tengeri sépehely
Norohy vanilia kivonat

Sosa invertcukor

2.6 MOGYOROS-KAKAOS STREUSEL

709
20 g
20g
60 g
49
909
90¢g

Buzafinomliszt
Burgonyakeményité
Valrhona kakadpor
Mogyordliszt
Tengeri sé

Barna cukor

Vaj natdr 82%

2.7 ROPOGOS BEVONAT

Valrhona Guanaja 70%
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Készitslnk szaraz karamellt a kristalycukorbdl és a
glukdz szirupbdl, adjuk hozza a vajat és a tejszint, majd
ahogy homogeén a keverékunk, kovetkezhet a so és a
vanilia. Amikor 35°C-ig hlt, fejezzUk be az invertcukor
hozzaadasaval.

A szaraz 6sszetevdket keverjuk dssze és morzsoljuk el
benne a hideg vajat. SUssuk 150 °C-on kb. 20 percig.

Olvasszuk fel a csokoladét a kakadvajjal, majd keverjuk

1000g . c & . i o .
étcsokolade hozza a szélémagolajat és a mandula toretet.
150g Kakadvaj 35°C-on hasznaljuk.
150g Szélémagolaj
300g Porkolt mandula toret
> 5
2 £ g
O j-
: o o g
A — G)
& g Alapanyag 5] S 5 o 0
0 = S 2 c o
N [ L < n N .
o S | N o . N & - I T N S
w - | O & 9 ) 4 Z °) = 3 = o 0
202 3 % Sl 5 9| 2| 3 2 |88 § | 3
£l 210 ) 2 2 2 > O S| Hh | N ) i
3 9 12 Teljes tej 1036 31,08 | 9324 | 9324 124,32 745
97 97 Tejpor 0% 56 54,32 5432 4,345
40 | 56 45,6 Tejszin 35% n7z 46,8 46,8 6,55 53,35 0,524
100 | 100 Kristalycukor 125 125 125 125
127 78 Sosa invertcukor 63 63 4914
100 Sosa Stabilizator 8 8 13 -
60 94 Mogyoro6 paszta 31 18,60 31 2914 -
27 50 90 Nougatine praliné 125 3375 62,50 125 12,50 62,50
Osszesen (g) | 1566 7788 130,23 | 154,11 | 187,05 63 8 156 560,77 | 199,82
% 100 4,98 8,31 9,84 n97 402 | 08 | 996 35,80 12,76




31 MENTA ZSELE

2509
250 g
5009
20049

Sosa DEGO glukdz szirup
Fehér fondant
Valrhona Absolu Cristal

Menta likér

3.2 CSOKOLADE BEVONAT

1000 g

JEGYZETEK: ..

Valrhona Tulakalum 75%
étcsokoladé

12.
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GITROM TAR

CITROM FAGYLAL]

41 TART KOSAR

400 g
100 g
250 g
250 g
100 g

59

BL55 buzafinomliszt
Mandulaliszt

Vaj s6s 82%
Porcukor(keményitds)
Egész tojas

Tengeri so

4.2 LAGY CITROM-YUZU KREM

200g
559
509
509
30g

200 g

200 g

20049
159

Citromlé

Egész tojas

Sosa DE33 glukdz por

Sosa dextroz

Hidratalt zselatin (5g+25g viz)

Valrhona Opalys 33%
fehércsokoladé

Valrhona Inspiration Yuzu
csokoladé

Tejszin 35%

Sosa invertcukor

4.3 CITROM SORBET

500g
351 g
100 g
339
59
677 9
1/2db

14.

Citromlé
Kristalycukor

Sosa DE33 glukdz por
Sosa inulin

Sosa Prosorbet 5

Viz

Bio citrom héja

KészitsUk el a tésztat Ugynevezett ‘creaming’
modszerrel, tehat elészor kissé habositsuk fel a
szobahdmeérsékletl vajat és keverjunk hozza minden
szaraz Osszetevét a liszten kivul.

Ezutan részletekben adagoljuk hozza a tojast, végul
pedig szitaljuk bele a lisztet.

Formazzuk meg és sussuk perforalt gydrdben 160°C-
on, kb. 17 percig.

A citromlevet melegitsuk fel a glukozzal és a dextrozzal
45°C-ra. Adjuk hozza a tojast és melegitsuk 85°C-ig,
majd keverjuk el benne a hidratalt zselatint. Ontstk a
részben felolvasztott csokoladékhoz és egy botmixer
segitségével emulgealjuk.

Keverjuk hozza a hideg tejszint, emulgealjuk Ujra, majd
végul adjuk hozza az invertcukrot is.

Kontaktfolia alatt hagyjuk 12 ¢ra alatt megdermedni a
hdtében.

KészitsUk el a sorbet alapot és hagyjuk 1-4 éran
keresztul érleléddni, majd keverjuk hozza a citromlevet
és fagyasszuk ki fagylaltgépben.

Taroljuk -18°C-on.



4: CITROM TART
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4.4 OLASZ CITROM MERINGUE

150g Tojasfehérje Készitsunk szirupot a cukorbdl és a vizbdl.

300g Kristalycukor Ahogy eléri a M0°C-ot, kezdjuk el felverni a tojasfehérjét.
. Abban a pillanatban, hogy a szirup 117-120°C-o0s,

100g Viz

keverjuk hozza a tojasfehérjéhez és verjuk tovabb
egészen addig, amig teljesen ki nem hul. Ennek
koszonhetden lesz sUrl, fényes és rugalmas hab.
Keverjuk hozza a citromhéjat, formazzuk meg és
szaritsuk ki sutében.

1g Biocitrom héja

30% GYUMOLCSTARTALOM, 32% E.ST

£
9
8 )
5 S
o) 2 X o i
x N Alapanyag o . o} e o
w z ®© RS c o 3
0 < > o o 0N
g 3 s 9 i g 22
n o4 o o o 0 c 0
3 K s 515 3 3 5
\w ) < [ %) | > a
EST x 1,25 10 Citromlé 30 3000 300 375 500
100 100 Kristalycukor 21,06 2106 2106 | 21,06 351
47 95 Sosa DE33 glukdz por 6 600 570 282 100
97 Sosa inulin 2 200 194 33,33
100 Sosa Prosorbet 5 0,3 30 30 5
- Viz 40,64 4064 - 67733
Osszesen (g) 10000 | 3200 | 2763 1666,66
% | 100 32 27,63
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5.1 PISZTACIA FAGYLALT

1000 g
719
1359
210 g
719
339
170 9
859

Teljes tej

Tejpor 0%

Tejszin 35%
Kristalycukor

Sosa DE33 glukdz por
Sosa invertcukor
Pisztacia paszta 100%

Sosa Procrema 5

5.2 MALNA SORBET

1000 g
38049
1209
494 g

69

Malna puré
Kristalycukor

Sosa DE33 glukdz por
Viz

Sosa Prosorbet 5

5.3 MALNA KONFIT

2509
200 g
1/2 db
1rud

Malna IQF
Kristalycukor

Bio citrom héja

Norohy madagaszkari vanilia

5.4 ROPOGOS BEVONAT

1000 g

160 g

100 g

300 g
16.

Valrhona lvoire 35% fehér-
csokoladé + zold ételfesték

Valrhona kakadvaj
Szélémagolaj

Pisztacia toret

Gondosan mérjunk ki minden dsszetevot.

A stabilizatort keverjuk el a kristalycukor 10%-aval.
Elkészitéséhez a kdvetkezd sorrendben adagoljuk
pasztorizaldogépbe az alapanyagokat:

25°C-on: tej, tejpor, glukoz por, invertcukor,
kristalycukor (kivéve a stabilizatorral elkevert) 35°C-on
a tejszint, végul pedig 45/55°C-on a cukorral elkevert
stabilizator.

Pasztorizaljuk 85°C-on, adjuk hozza a pisztacia pasztat
és egy botmixer segitségével alaposan emulgealjuk.
HUtsuk 4°C-ra és legalabb 8 6ran keresztul hagyjuk
ezen a hémeérsékleten érlelédni.

Fagylaltgépben fagyasszuk ki és taroljuk -18°C-on.

A stabilizatort keverjuk el a kristalycukor 10%-aval.
Elkészitéséhez a kdvetkezd sorrendben adagoljuk
pasztorizaldgépbe az alapanyagokat

25°C-on: viz, glukdz, kristalycukor (kivéve a
stabilizatorral elkevert) majd 45/55°C-on a stabilizatoros
keverek.

Pasztorizaljuk 85°C-on és alaposan keverjuk el benne

a malna purét. Hltsuk 4°C-ra és 4-6 6ran keresztul
hagyjuk ezen a h&mérsékleten érlelddni.
Fagylaltgépben fagyasszuk ki és taroljuk -18°C-on.

Melegitsink minden 6sszetevét 105°C-ig, majd egybdl
folidzzuk le és tegyuk félre.

Olvasszuk fel a fehércsokoladét a szélémagolajjal és a
kakadvajjal, melegitsuk 50°C-ig, majd keverjuk hozza a
pisztaciat.

Hasznaljuk 35°C-on.
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97 97 Tejpor 0% 71 0] - 68,87 68,87 550
40 | 56 45,6 | Tejszin 35% 135 54 54 7,56 64,56 0,60
100 | 100 | Kristalycukor 210 210 210 210
100 95 Sosa DE33 glukdz por 71 6745 33,37
100 78 | Sosa invertcukor 33 33 2574 4191
100 | Pisztacia paszta 100% 170 95,20 170 170
100 | Sosa Procrema 5 8,5 8,5 8,5 -
Osszesen (g) | 1698,5 84 1792 | 166,43 210 33 85 170 73212 | 300,98
% 100 4,95 10,55 9,80 12,36 194 | 050 | 10 4310 17,72
50% GYUMOLCSTARTALOM, 32% E.S.T
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EST x 1,25 Malnapuré 50 5000 700 875 1000
100 Kristalycukor 19 1900 1900 1900 380
47 Sosa DE33 glukdz por 6 600 570 282 120
100 Sosa Prosorbet 5 0,3 30 30 - ©
- Viz 247 2470 - - 494
Osszesen (g) 10000 | 3200 | 3057 2000
% 100 32 30,57
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VALRHONA

Let’s imagine the best of chocolate®
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ELERHETOSEGEINK:

www.tnagytamas.eu

info@tnagytamas.hu
+36 1317 4268

1102 Bp. Liget utca 46.



