Navrh

Receptc. 9 -

Slang karamel s tvarohem

Typ: tocena Tuk: 8.8 % PAC: 28

Typ: togend zmrzlina | Servirovani: =10 az -12 °C

Cil: PIné karamelova chut s lehkou kyselou notou tvarohu
(.cheesecake meets dulce de leche"). Senzoricky kompromis
mezi klasickym smetanovym zakladem (tuk 9 %, bez tvarohu) a
tvarohovou zmrzlinou (25 % tvarohu, tuk 7,8 %). Karamel prichazi
hotovy z Agrimontana pasty — nemusis vafit cukr.

Proc¢ tvaroh + karamel

¢ Kasein z tvarohu funguje jako pfirodni emulgator (podobné
jako zloutek v custardu) — krémovost bez vajec.

¢ Mirna kyselost tvarohu (pH 4,5-4,8) vyvazuje sladkost
karamelu. Klasicky slany karamel bez tvarohu byva Unavné
sladky — tvaroh ho ,zvedne".

e 15 % tvarohu (vs. 25 % u Cisté tvarohové) je dost na
cheesecake stopu, ale ne tolik, aby prebil karamel.

e Sul (fleur de sel) 0,3 % je dvojnasobek bézné Spetky — pro
slany karamel nezbytn4, jinak to neni ,salted caramel” ale jen
.caramel”.

Specifika karamelové pasty Agrimontana (DOM42033)

e Pasta obsahuje karamelizovany cukr + slazené
kondenzované mléko — sama doddva ~65 % cukru a ~2 %
tuku.

e Davkovani dle vyrobce: 70-80 g/l smési. Volim 75 g/1 = 750
g/ 10 kg — stfedova cesta.

e Karamelizované cukry maji vyssi FPDF (~1,2-1,3) nez
sacharéza — snizuji pridanou dextrézu, abych neprestrelil
PAC.

e Pasta je jiz rozpustna za studena, ale doporucuji vmichat do
vlazné mlééné faze (40-50 °C) pro hladkou homogenizaci.

Receptura
Ingredience g/10 kg %
TEKUTE
PInotuéné mléko (3.5 %) 4090 409 %
Smetana 33 % 2 000 20.0 %
Pasta karamel Agrimontana 750 75 %
Invertni cukr 100 1.0 %
SYPKE
Sachardéza 700 7.0 %
Dextréza 300 3.0%
Glukdza (suseny sirup, prasek) 200 2,0%
Susené odtuc¢néné mléko (SOM) 250 25%
MEC3 Natura 50 50 0.5%
PO PASTERACI
Tvaroh polotucény (4 %) 1500 15,0 %
Fleur de sel (jemna mofska sul) 30 0.3%
Citronova stava 30 0.3%
Celkem 10 000 100 %
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Varka: 10 kg
Bilance
Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 409x0,035 + smetana 200x0,33+ ~88g— 8,8
tvaroh 150x0,04 + pasta 75x0,02 %
MSNF mléko ~37 + smetana (67%x9%) ~12 + tvaroh ~1M3g—
~32 + SOM 24 + pasta ~8 1M.3%
Susina tuk + cukry + MSNF + tvarohova bilkovina + ~38%
pasta susSina + stabilizator
Kasein = tvaroh (-10 % bilkovin) + SOM (~37 % kaseinuz | ~24g— 2,4
250 g) %
PAC vypocet (na 100 g):
Cukr / slozka g/100g FPDF  PAC
Sachardza (pridand) 7.0 1.0 7.0
Pasta karamel (cukry) ~4,9 1,2 59
Dextréza 3,0 19 57
Glukéza suseny sirup 2,0 0.8 1.6
Invertni cukr 1.0 19 19
Laktéza (mléko+SOM-+tvaroh) ~4,4 1.0 4,4
Sul (NaCl) 0.3 59 1.8
Celkem PAC ~28

PAC =28 — tocend zmrzlina pfi —10 az —12 °C, drzi tvar v
kornoutu, krémové nabiratelna. Tu¢nost 8,8 % maskuje sladkost
(~18 % pridanych cukrl + laktéza).

Logika navrhu

o Miéko 41% + smetana 20 % + tvaroh 15 % — tuk 8,8 %, MSNF
11,3 %. To je .mezistupen” mezi smetanovym zdkladem (mléko
50, smetana 22, bez tvarohu) a tvarohovou (mléko 28,
smetana 18, tvaroh 25).

e Pasta 750 g (7.5 %) = stfedové davkovani doporucené
vyrobcem. Méné by chut ztratila, vice by udélalo zmrzlinu
presycenou.

e Sacharéza 7 % je nizsi nez u béznych receptu (10-12 %) —
pasta sama dodava sladkost.

o Dextréza 3 % + glukdza suseny sirup 2 % — kombinace, ktera
posune PAC na 28 bez pretizeni rekrystalizaci (glukéza
suseny sirup brzdi Ostwaldovo zrani).

e Fleurde sel 30 g (0,3 %) = citelna slana stopa (~0,25 g na
kornout). Pouzit az po pasteraci, aby se krystalky
nerozpustily Uplné a daly bodovou slanou nuanci. Pokud
chces gisté ,rozpusténou” sul, vmichej ji do mixu pred
pasteraci.

Citronova stava 30 g dorovna lehkou kyselost tvarohu —
minimalni, jen .,k snadnéjSimu polknuti®.

e MEC3 Natura 50 v 0,5 % standard. Zadny extra stabilizator —
tvaroh + SOM dodavaji dost proteinu.
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Postup

1. Pfredmichat sypké za sucha: sacharézu, dextrézu, glukézu
suseny sirup, SOM a MEC3 Natura 50. Pripravit stranou. Fleur
de sel a citronovou stavu odlozit zvlast (az po pasteraci).

2. Pasterace — jen tekuté slozky: v kastrolu zahrat mléko +
smetanu + invertni cukr + karamelovou pastu Agrimontana
za stélého michani na 63 °C. Tvaroh ani sypké zatim
NEpridavat — sypké cukry by se mohly pripélit na dné, tvaroh
by koaguloval.

3. Pri dosazeni 63 °C vsypat sypkou smés (krok 1) a rozmixovat
tycéovym mixérem do rozpusténi bez hrudek (1-2 min).

4. Drzet 63 °C / 30 min (LTLT — low temperature long time) za
ob&asného michani. Setrnéjsi k aromatickym slozkam
karamelu i k mléénym proteinim, minimalizuje riziko pripaleni
cukra.

5. Rychlé zchlazeni v ledové lazni na < 30 °C, idedlné az na 4 °C.

6. Tvaroh proslehat tycovym mixérem nebo prepasirovat pres
jemné sito do hladka — zadné hrudky.

7. Vmichat tvaroh do vychlazené smési (zasadné ne za teplal)
tyCovym mixérem 1-2 minuty na hladkou texturu. Tvaroh je
pasterizovany od vyrobce, takto ztstane zachovany jeho
kasein bez koagulace.

8. Aging 6-12 h pri 4 °C — proteiny se hydratuji, pasta se
.srovnd", chut zezraje. U karamelu je aging vyrazné citit (chut
hlubsi, méné syrova).

9. Pfed Slehanim vmichat citronovou $tavu a fleur de sel (lehce
promichat, nedrtit krystaly GpIné — chceme bodovou slanost).

Bezpecnost

e Tvaroh je jiz pasterizovany od vyrobce — neni nutné
pasterovat ho znovu. Pfidani do vychlazené smési (< 30 °C)
zachova kasein bez koagulace.

o Setrna pasterizace 63 °C / 30 min (LTLT) je legislativné
ekvivalent HTST a splfiuje HACCP poZadavky. Setrné&jsi k
aromatim karamelu.

e Sl po pasteraci je bezpecna (NaCl méa antimikrobialni
ucinek, navic pasterizaci prochazi nesolena matrice).

Tipy a varianty

o Karamel-pekan: pfidat 80 g karamelizovanych pekanovych
orechu (sekanych) po pasteraci jako variegato pfi pInéni do
gastronadob. Funguje skvéle.

o Karamel-cokolada: 50 g horké ¢okolady (70 %) rozpusténé v
mléce pred pasteraci — karamelovo-cokoladova verze, méné
sladka.

e Burnt caramel (tmavsi): predem v panvi spélit 50 g
sacharézy do tmavého karamelu, rozpustit v 100 g horkého
miléka, pridat do mixu. Posune chut do ,toasted" ténu.

e Variegato: Cast pasty (200 g) si nech stranou a pfi pInéni do
gastronadob ji vinkuj jako prouzky — vétsi vizualni i chutova
intenzita.

¢ Beztvarohu (Cisté smetanova): nahradit tvaroh 1500 g —
750 g mléka + 750 g smetany. Tuk vyleze na ~10 %, MSNF
klesne, chut bude ,Cisté karamelova" bez cheesecake ténu.

e VysSislanost: sl 40 g (0.4 %) pro vyraznéjsi salted caramel;
nad 50 g uz je to ,pfili$ slané pro vétSinu hostu".

zmrzlina.nasamotach.cz

Problém

Hrudky tvarohu
ve zmrzliné

Zrnitéa textura,
.tvarohové” zrno

PFilis sladké,
Jepivé"

Malo karamelové
chuti

Slanost se
Jztratila"

Rychla
rekrystalizace ve
vitriné

Plochéa chut

Zmrzlina pfilis
meékka

Ran¢ Na Samotach

Co se stane kdyz...

PFic¢ina
Nedostatecné
rozmixovany tvaroh

Tvaroh pridan pred
pasteraci nebo do teplé
smési

Pasta davkovana nad
800 g + plna sachardza
Pasta < 600 g nebo pfilis
studena pfi michani

Sul rozpusténa v
pasterizaci, neni fleur

PAC > 32, nebo prilis
dextrézy

Chybi kysela protivaha

Vy§Si PAC z
karamelizovanych cukru

Reseni

TyCovy mixér 2 min,
pfipadné prepasirovat
pres sito

Tvaroh vzdy az do
vychlazené smési (< 30
°C), pasterace bez ngj

Snizit sacharézu na
500 g, zachovat pastu

Pastu vmichat pfi 40-
50 °C, davkovat 750 g
Sul pridat az po
pasteraci, jemné
promichat

Snizit dextrézu na 200
g. navysit sacharézu o
100 g

Zvysit citronovou stavu
na 50 g (0,5 %)

Vice sachardzy / méné
dextrézy, servirovat pri
-12°C

17.07. 2026 - str. 2/2



