                           ПРЕИМУЩЕСТВА  ИСПОЛЬЗОВАНИЯ СУХИХ СМЕСЕЙ

   - Производятся в России, г.Москва строго в соответствии с традиционными итальянскими технологиями по 

    запатентованным  рецептам

  - Использование удобной расфасовки сухой смеси, не требует дополнительных замеров и взвешиваний, 

    значительно упрощает технологический процесс приготовления десертов

  - Однородная масса жидкой смеси достигается в течение 30 секунд перемешивания венчиком

  - Не требуется дополнительных затрат на дорогостоящее оборудование (пастеризаторы, баки созревания)

  - Разведение смесей питьевой водой позволяет получить низкую себестоимость конечной продукции

  - Прибыльность реализации готовых продуктов составляет от 600 до 800 %

  - Широкий ассортимент и огромная вкусовая гамма (более 10 видов)

  - Эргономичная упаковка позволяет экономить место и площади на складе при хранении смесей

  - Срок хранения в упаковке при комнатной температуре 6 месяцев

  - Идеально подходят не только для мягкого, но и твердого мороженого

  - Для производства сухих смесей используются только высококачественные ингредиенты

  - В составе не содержатся растительные жиры, а только натуральное сухое цельное молоко, жирность 25%

  - Возможность самостоятельного приготовления мороженого на глазах у посетителей

  - Независимость от поставщиков мороженого (срыв поставок, плохое качество)

  Характеристика сухой смеси:

Сухая смесь для мороженого Icedream производится из натурального сухого цельного молока, без применения сыворотки и сухого обезжиренного молока, без консервантов. Консистенция сухих смесей: мелкий и мелкозернистый порошок, допускается наличие крупинок сахара-песка и комочков, легко рассыпающихся при механическом воздействии. Допускается наличие вкраплений частиц красителя при его использовании.

Вид упаковки: металлизированный пакет
Вес упаковки: 1,666 кг.

В коробке: 6 пакетов

Вес коробки, нетто: 10 кг.

Сухая смесь Icedream может храниться при комнатной температуре (без соблюдения специальных температурных режимов).
 Вся продукция сертифицирована и проходит контроль качества.

Расчет себестоимости мягкого мороженого:
Берем 1 пакет сухой смеси (1,666 кг.) стоимостью 410,0 руб. размешиваем его в 5 л. воды, получаем 6 ,666 кг. жидкой смеси. Себестоимость 1 кг. ж/см составит 61,51 руб.  (400,67 руб. / 6 ,666 кг.=60,11 руб.).
Вес 1 порции мороженого 80 гр. Из  1 кг жидкой смеси получится 12,5 порций (1 кг. ж/см./80 гр=12,5 порций). 
Следовательно, себестоимость 1 порции  4,8 руб. (60,11 руб. / 12,5 порций=4,92 руб.) 
ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ 
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Перед тем как готовить  жидкую  смесь внимательно прочитайте инструкцию на 
пакете с сухой смесью.
Приготовленная смесь не требует пастеризации, поэтому важно соблюдать

правила  гигиены при  ее  приготовлении. Используйте только кипяченую 

воду или питьевую воду из бутылок.  
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Вам потребуются предварительно продезинфицированные ведро, а также венчик  для  смешивания.   Чем  шире  ведро,  тем  удобнее   размешивать сухую смесь в воде. Не используйте миксер  для  смешивания,  вследствие его использования уменьшается  взбитость.

  [image: image3.png]



Налейте  в  ведро    5 литров питьевой воды. Для удобства можно использовать питьевую воду из бутылок 5 и 2 литров.  
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Не используйте большее  количество  воды,  чем  указано  выше, т.к. это приведет к увеличению кристаллов льда в коктейле,  сильному  уменьшению взбитости,   а  также  перемерзанию  смеси в цилиндре  (вследствие  чего  фризер может  выйти  из  строя).   Так  же  можно  использовать  горячую воду,  что   благоприятно  отразится  на  текстуре   изготавливаемого   смеси,    а   также   послужит дополнительной дезинфекцией. Но перед тем как залить смесь во фризер, вам необходимо будет ее охладить до комнатной температуры.
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Откройте пакет с сухой смесью, предварительно продезинфицированными ножницами. 
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1. Медленно,    одной  рукой    высыпайте 
пакет со смесью в воду, а другой…

2. Помешивайте смесь венчиком.

3. Помешивайте  смесь  еще  около  30 секунд,  после     того   как   высыпите  всю  смесь  из пакета.

Смесь не взбивайте, а лишь слегка помешивайте.

    [image: image8.png]



Закройте  ведро со смесью   крышкой     и оставьте смесь на 15-20 минут.
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Вылейте  смесь  из  ведра  в  бункер  фризера   и  фризеруйте ее. Примерно через 10 минут мороженое будет готово. Весь процесс приготовления (включая фризерование) занимает 25-30   минут. 

Приготовленную  жидкую   смесь  можно  хранить  в  холодильнике (не замораживая) в течение 48 часов. Во фризире смесь может хранится также 48 часов. 

