Recept ¢. 16 - (Névrh

Pistéciové zmrzlina

Typ: tocena Tuk: 10.9 % PAC: 24

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

Cil: Vyrazna pistaciova zmrzlina, kde pistacie neni podtén, ale
hlavni chut. Cisty smetanovy zaklad obohaceny susenym
odtuénénym milékem (SOM) pro mlécnou susinu a plné télo —
bez vajec a bez tvarohu, aby nic neprebijelo jemné prazené
aroma. Prirozena khaki barva, zadné barvivo. Zdmérné nizsi PAC
24 — zmrzlina je tuzsi a drzi tvar v kornoutu.

Varka 11,1 kg — pro¢ ne 10

Pasta se prodava v 1kg dézach a po otevreni vydrzi jen 3-4
mésice. Pfi vyrobcem doporucenych 9 % m/m odpovida jedna
celd d6za varce 11111 g. Varka je tedy postavena na
spotfebovani celé dézy, ne na kulaté hmotnosti — zbytek pasty
by se stejné nevyplatilo skladovat. Hopper 12 | to pobere (11,1 kg
smési = 14-16 | hotové zmrzliny po Slehani).

Specifika pistacie

¢ 100% pasta nesladi ani nebarvi. Veskerou sladkost musi
dodat pridané cukry a barva zUstane khaki — viz karta
suroviny. Svitivé zelena pistaciova zmrzlina je obarvena.

e Pastanese ~53 % tuku, takze 1000 g doda do varky ~530 g
tuku (4,8 %). Mlécny tuk proto drzime nizko — smetany jde jen
1.5 %, zbytek je mléko. Bez toho by zmrzlina byla mastna a
olej by se oddéloval.

o Zadné kakao, zadna vanilka. Na rozdil od nugatové, kde
kakao liskovy ofiSek podpofi, pistacii jakakoli druha vyrazna
chut prebije. Zaklad musi byt Cisté mlécny.

¢ Neprehrivat nad 80 °C — prazené aroma je tékavé. Proto LTLT
(63 °C / 30 min), ne vysoka pasterace.

e Sul10 g (0,09 %) je proti bézné Spetce zvySena davka. U
pistacie funguje — prazeny ofiSek sul potfebuje, aby
.vystoupil". ZUstéava ale pod hladinou slaného karamelu (0,2-
0.4 %), takze zmrzlina neni vnimana jako slana.

Receptura
Ingredience g/M1kg %
TEKUTE (zéklad k pasteraci)
PInotu¢né mléko (3,5 %) 6508 58,57 %
Smetana 35 % 1280 1,52 %
ROZPUSTIT V HORKEM ZAKLADU
Pistaciova pasta 100 % (Bronte) 1000 9,00 %
SYPKE
Sacharéza 1369 12,32 %
Dextréza 222 2,00 %
Glukdza (suseny sirup) 444 4,00 %
SOM (susené odtuénéné mléko) 222 2,00 %
MEC3 Natura 50 56 0,50 %
Sual 10 0.09 %
Celkem 1M1 100 %
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Varka: 11.1 kg

Bilance

Slozka Vypocet Hodnota
Tuk mléko 6 508x0,035 + smetana 1 12069 —
280x0,35 + pasta 1000x0,53 10,85 %

z toho mlécny mléko 228 + smetana 448 676 g — 6,08
%

ztoho pasta1000x0,53 530 g — 4,77
pistaciovy %
MSNF mléko (6 508x0,09) + smetana (1 873 g — 7.86
280x0,058) + SOM (222x0,96) %

Pistaciova pasta1000x0,99 | 990g— 8,91
susina %
Cukry sachardza + dextréza + glukéza 20359 —
(pFidané) 18,32 %
Susina tuk + cukry + MSNF + pistaciova 46009 —
celkem susina + stabilizator + sul 414 %

PAC vypocet (na 100 g smési):

Cukr / slozka g/100g FPDF PAC
Sachardza 12,32 1.0 12,32
Dextréza 2,00 19 3,80
Glukdza (suseny sirup) 4,00 0.8 3,20
Laktoza (mléko + smetana + SOM) 416 1,0 46
Sul (NaCl) 0,09 59 0,53
Celkem PAC 24,0

POD (sladivost): sachardza 12,32 + dextréza 1,50 + glukéza 2,00
+ laktéza 0,66 = ~16,5

PAC 24 je zamérné pod pasmem pro toc¢enou (28-30) —
zmrzlina je proto tuzsi, drzi Spi¢ku v kornoutu a Iépe snasi
otevrenou vitrinu. Vysoky tuk (10,9 %) a pistaciova susina (8,9 %)
pritom zajisti, Ze tuhost neprejde v .ledovost”. Stejny profil ma
odladéna nugatova zmrzlina.

07.08. 2026 - str. 1/2



Logika navrhu

e Pasta9 % (1000 g) — plna davka dle vyrobce (90-100 g/1) a
zaroven celd doza. Pistacie je jemna chut, kterou mraz navic
tlumi; polovi¢ni davka jako u nugatu tady nestaci, protoze
neni kakao, které by chut podepfrelo.

e Smetana jen 11,5 % — mlécny tuk drzime na 6,1%, protoze
pasta prindsi dalSich 4,8 %. Celkem 10,9 % je nad pasmem
tocené (8-10 %), ale u ofiskovych zmrzlin je to normalni a
nutné: ofiskovy olej je jinak strukturovany nez mlécny a
nedéla stejny ,mastny" dojem.

e Smetana 35 misto 33 % — na stejny tuk staci o ~6 % smetany

méng, uvolnéna hmotnost jde do mléka, coz zvedne MSNF.
SOM 2 % — nahrazuje kaseinovou strukturu, kterou by dodal
tvaroh. MSNF vyjde na 7.9 % (plus mlécné bilkoviny z MEC3
Natura 50 — efektivné ~8 %). Nad 2 % SOM nejit, laktdza by
mohla krystalizovat a textura by byla piscita.

Cukry — sachardza 12,3 % (télo a sladkost), dextréza 2,0 %
(zmékeeni, FPDF 1,9), glukéza suseny sirup 4,0 % (télo,
stabilita, potlaceni rekrystalizace pfi FPDF jen 0,8). Sacharéza
je snizenad o ~0,5 %, aby PAC ze soli nevytlacil celek nad 24.
Sl 10 g pridava 0,53 bodu PAC — neni to zanedbatelné a je to
v tabulce zahrnuté. POD tim spadl na 16,5, tedy spodni hranici
pasma pro smetanovou. Pokud bude smés po agingu pusobit
malo sladka, feSeni je v Tipech niz.

Bez vajec — Zloutek by dodal krémovost, ale i vajecny tén,
ktery jemnou pistacii Castecné prebije. Klasické sicilské
pistaciové gelato je eggless.

Postup

1. Pasterizace — jen tekuté: v kastrolu zahrat pouze mléko +

smetanu za stalého michani na 63 °C. Neprekracovat 80 °C —
prazené pistaciové aroma je tékavé.

. Predmichat sypké za sucha: sacharéza, dextrdza, glukdza

suseny sirup, SOM a sul. MEC3 Natura 50 promnout s
trochou cukru v poméru 1:3 — jinak déla hrudky.

. PFi 63 °C vmichat pastu: do horkého zakladu vmichat

pistaciovou pastu (pfedem v déze promichat, olej se oddélil)
a rozmixovat ponornou ty¢i do emulze.

. Vsypat sypké za stalého michani — SOM prisypavat pomalu,

at nevzniknou hrudky — a rozmixovat ponornou tyéi do
hladka (1-2 min).

.Drzet 63 °C / 30 min (LTLT). Michat, stirat dno — SOM a cukry

se rady pripali.

. Rychlé zchlazeni v ledové 1azni na < 30 °C, dal na 4 °C.
. Aging 6-12 h pri 4 °C — kasein a proteiny ze SOM se hydratuji,

pistaciova chut se srovna a zesili. PFed zmrazenim smés
znovu kratce promichat — pistaciovy olej sedimentuje.

Bezpecnost
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Pistaciova pasta je alergen (suché skorapkové plody) —
oznac na cedulce u vydeje i na obalu. Pistacie patfi k silnéjSim
alergenum, nespoléhej na to, ze to je ,vidét"

SOM je pasterizované; pridava se do horkého zékladu a
zpasterizuje se s nim.

Setrna pasterizace 63 °C / 30 min (LTLT) je legislativni
ekvivalent HTST a splriuje HACCP.

Tipy a varianty

Malo sladka po agingu: pridej 50-80 g sachardzy a uber
stejné mnozstvi mléka. PAC vzroste 0 0,5-0,7, coz je v
toleranci.

Jesteé tuzsi (kopeckova do vitriny): uber dextrézuna110g a
pridej 110 g glukézy suSeného sirupu — PAC spadne na ~22,8,
zmrzlina se bude krajet lopatkou.

Zelenéjsi odstin: 3-5 g modré spiruliny (0,03-0,05 %) az po
pasteraci do vychlazené smési. Khaki podklad se posune do
pistaciové zelené, chut ani PAC se nezméni. Fykocyanin ale ve

svétle vitriny postupné bledne.

KFfupava varianta: vmichej 100-150 g hrubé sekanych
prazenych pistacii béhem poslednich otacek ve vyrobniku.
Solené nekupuj — sul uz je ve smési.

Slanéjsi profil: misto 10 g soli do smési dej 5 g soli a hotovou
zmrzlinu pfi pInéni do gastronadoby posyp fleur de sel — sul
pak kfupne v kontrastu, misto aby byla rozpusténa.

Co se stane kdyz...

Problém

Olej se oddéluje na

povrchu

Mastna / tézka
chut

Slaba pistaciova
chut

Hnédne, ztraci
zelenou

Piscita / drsna
textura

Hrudky ve smési

Cititelné slana

PFilis tvrda i po
vytemperovani

Ran¢ Na Samotach

PFi¢ina
Pistaciovy olej se
rozvrstvil

Prilis tuku (pasta
+ smetana)

Mraz tlumi aroma,
nebo prehrata
pasta

Prehrati nebo
oxidace na svétle

PFili§ MSNF —
laktéza
krystalizuje
Spatné
rozpusténé SOM
nebo MEC3

Sul10 g je nad
béZnou Spetkou

PAC 24 je
zamérné nizké

Reseni

Promichej smés pred
zmrazenim; pfi pasteraci
mixuj ponornou tyci déle (2
min)

Uber smetanu na 1100 g,
rozdil doplf mlékem

Neprekracuj 80 °C; dodrz
aging 12 h, chut béhem ngj
vyrazné zesili

Niz8i pasterace,
gastronadoby zakryvat,
nedélat zadsobu na vic nez 2
dny

NezvysSuj SOM nad 2 %, dodrz
aging 6-12 h

SOM prisypavat pomalu,
MEC3 promnout s cukrem 1:3,
proslehat ponornou ty¢i

Snizna 5 g a pridej 60 g
sachardzy (PAC zustane ~24)
Zvedni dextrézu o 50 g a uber

stejné sachar6zy — PAC
~24,5
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