FREEZI

MOULINEX

L

/

PROGRAM

£
OO0 06
By CE‘F}!/ -

COCKTAIL

MILKSHAKE CREME GLACEE YAOURT GLACE
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BASE TYPE (pour ~1 litre)

e CREME GLACEE
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5 PLAISIRS GLACES MAISON ! 1\ " ;

ou

GRANITE / SLUSHY

CE QU'IL FAUT RETENIR

Objectif Texture 650 ml lait entier _JI Lait = |a base
2 =
& Fluide 7 150 g yaourt nature L s = itk sk
Froid
@ 2 90 g sucre :
Légs - ¢ = Yaourt/Créme = le corps
© T — d-b et I'onctuosite
mousseuse \ "} 50 ml eréme (optionnel) =
& Non glacée dure 3 100 g parfum finuit / sirop._) a Parfum = le plaisir

CE QU'IL FAUT RETENIR

A - - A
Objectif Texture 3 450 mi lait entier J S 1
"7 300 mil créme entiére ;i
& Onctueuse = _,;:' Creme = l'onctuocsité
@ Fondante LE 9g ]
& Lisse Li 40 g sirop de glucose s Sucre = la souplesse
. § 20 g sucre inverti 4  Glucose/Inverti =
Crémeuse e @
@ = - h& texture pro
& Non cristali | 15 g lait en poudre
cristaliine 2
@, 100 g parfum berde, cowist ) ‘ Parfum = le plaisir

9 YAOURT GLACE BASE TYPE (pour ~1 litre)

CE QU'IL FAUT RETENIR

Yaourt = |a base

k Objectif Texture _{-' 500 g yaourt grec "
& Frais B 220 ml lait entier
& Léger 42 90 gsucre
@ Onctueux s
] 30 g glucose
& Lisse \
aérien

150 g fruits (coulis ou purée)

BASE TYPE (pour ~1 litre)

. Sucre = la texture

4 Glucose

5B

= la souplesse

ﬁ Fruits = la fraicheur

CE QU'IL FAUT RETENIR

‘:.) gy o j SR s —— 3 Jus = la base
” @ Glacée &/ 150 mlisit de coco M
@ Fluidifiée & 120 ml alcool {rhum...) [§ Aleool = la souplesse
& iy j 120 mi sirop / sucre Fr Sucre = la texture
& Rafraichissante ] 50 mleau trés froide
& Semi-liquide ) 10 micitron vert Agrumes = le peps
e GRANITE / SLUSHY BASETYPE BASE TYPE CE QU'IL FAUT RETENIR
SIROP DU COMMERCE MAISON 100% FRUITS
Objectif Texture (pour -1.21) {pour ~1 litre)
(- Eau = les cristaux
& Cristaux visibles 1 700 mljus
& Granuleuse | 1000 mi eau 1 de fruits frais £ Sucre = la souplesse
dsrakchismt | m 1 180m
& Trés M 200 mi sirop 4 i Fruit = le gott
& Semi-liquide l’ e Fruks .. 100 g sucre
G Giwre k— 10 mi citron Citron = la fraicheur
ASTUCES UNIVERSELLES COMMENT CHOISIR VOTRE PROGRAMME ?

Utilisez des ingrédients trés froids
Mixer pour une texture plus fine

Laisser maturer au frais (2 4 4 h)
pour encore plus d’'onctuosité
Une pincée de sel rehausse
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LA REGLE D'OR

Des ingrédients

froids, bien équilibrés
et une recette adaptée
au programme choisi

= REUSSITE !

IMPACT DES VARIATIONS

ﬁ + Sucre — plus souple
et moins glacé

+ Yaourt — plus épais
%+ Créme — plus onctueux
+ Parfum — goit plus intense

+ Lait — plus fluide

IMPACT DES VARIATIONS

J + Sucre — plus souple
4 +Créme — plus onctueux
m + Lait — plus légére

P—’_‘ + Glucose/Inverti —
r]
moins de cristaux

‘ + Parfum — plus intense

IMPACT DES VARIATIONS

'+ Yaourt — plus épais

.. +Sucre — plus souple
+ Fruits — golt plus intense
{mais risque de cristaux

si trop d'eau)

i+ Glucose — texture plus lisse

IMPACT DES VARIATIONS
o 4+ Alcoo| — plus souple
4a + Sucre — moins cristallin
J +Jus — plus de godt
\:) + Citran — plus frais
4+ Eau — plus cristallin

IMPACT DES ELRIATIONS

F= Y
+ Sirop/Sucre — plus souple

\‘ + Eau —+ plus eristallin
a + Fruit — plus de godt

_‘J + Citron — plus frais

RAPPEL DES ELEMENTS CLES

EQUILIBRE = la clé du succés
FROID = indispensable
QUALITE DES INGREDIENTS = goiit

ADAPTATION AU PROGRAMME =
résultat parfait
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