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DESERTINIY PATIEKALY GAMYBOS IR
PATIEKIMO TENDENCIJOS LIETUVOJE BEI
UZSIENYJE
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Kulinarijos pasaulyje mados véjai siauCia ne kg maziau nei
drabuziy dizaino srityje.
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Nuomong, kad aukstoji virtuvé
neturi savo reglamento ir siejama
tik su geriausiy meistry genealumu,
auksSciausios kokybés produktais,
leSkotu gastronominiu dizainu ir
milziniSkomis kainomis, neteisinga.
Aukstoji virtuvés mada turi savo
herojus ir besikeiCianCias vertybes

Kasmetines kulinarines prognozes, kuriomis véliau vadovaujasi pasaulio
restoranai, nustato Amerikos kulinarijos federacija (ACF), jungianti 1800
pasaulinio garso virtuvés meistry
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Tendencijos

« vietiniai vaisiai ir uogos,
 racionaliai naudojami iStekliai,
* nediduciai desertai,

* mazesnés porcijos uz zemesne kaina,
« valgiai be alergenuy,

* puikUs vaisiai (superfruits),

« organiniai produktai,

« kulinariniai kokteiliai,
 sveika mityba,

« paprastumas,

« kulinarinis paveldas.

Paruosimo budai

» produktai uzSaldomi (jskaitant ir skystu
azotu),

 sous-vide (ilgai verdami Zzemoje
temperaturoje, paprastai polietileno
maiseliuose),

* rakomi,

« kepami aliejuje ant silpnos ugnies,
» kepami ant groteliy,

* greitai apkepami.
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Paruosimo budai

» produktai uzSaldomi (jskaitant ir skystu
azotu),

» sous-vide (ilgai verdami Zzemoje
temperatiroje, paprastai polietileno
maiseliuose),

* rakomi,

» kepami aliejuje ant silpnos ugnies,
» kepami ant groteliy,

* greitai apkepami.

Individualus desertai

 saldziu kremu puosti keksiukai,

* vieno kasnio saldumynai,

- saldieji pyragéliai su jdarais,

+ keliskart sumazintos pyragy kopijos,

» poros kagsniy saldziosios duonos ar
bandelés.
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Deserty sudedamosios dalys

vieno kgsnio desertukai,
naminiai ledai,

Zele,

Serbetai,

geriamieji desertai,

Sviezios uogos ir vaisiali,
etniniai desertai,

surio lekste,

keksiukali,

kremas bliulé (creme brulée).

Individualus desertai

saldziu kremu puosti keksiukai,
vieno kgsnio saldumynai,

saldieji pyragéliai su jdarais,
keliskart sumazintos pyragy kopijos,

poros kasniy saldZiosios duonos ar
bandelés.

10
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Vieno kasnio saldesiai

ranky darbo triufeliai,

prancuziski migdoliniai macarons, pertepti
puriu sviestiniu kremu,

Sventinés magdalenos,
florentinai,
jvairds saldainiai ir pyragaiciai.

Dalijimasis

dalintis bendravimu ragaujant.

tai stiprina ne tik emocin;j rysj tarp
skanaujanciy vieng porcijg ledy, bet ir ry§j
tarp Zmogaus bei maisto.

patiekti skanéstus taip, kad jais galéty
dalintis ir ragauti pora ar net kel
valgantieji.

11
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Superfruit

* UOQOS ir vaisiai turtingi
antioksidantais, yra turtingi jvairiomis
maistinémis medziagomis ir turi
didele naudg sveikatai.

* lengvi, gero skonio, iSvaizdos, kvapo
ir naudingi sveikatai.

Melyneé - superfruits karaliené

« Zzinoma mazdaug 17 rasSiy mélyniy uogy,

» turi gliukozés, laktozés, fruktozés,
sacharozés, rauginty ir dazomyjy medziagy,
organiniy ragsciy, daug mineraly: gelezies,
vario, magnio, fosforo, chromo,

* turi karotino, C, PP ir B grupés vitaminy,

« daugiau negu kitose uogose ir vaisiuose yra
mangano.

12
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Kuo naudingos melynes?

Mélyniy sudétyje esancios medziagos suaktyvina
kraujotakg akies tinklainéje, todél pageréja
regéjimas.

PasiZzymi dezinfekuojamosiomis savybémis,
naudingos sergant virSkinamojo trakto ligomis ir
apsinuodijus.

Dél antiseptiniy savybiy rekomenduojama valgyti
sergantiems angina ir virSutiniy kvépavimo taky
uzdegimu.

Reguliuoja cukraus lygj kraujyje.

Skatina tulzies ir Slapimo iSsiskyrima.

Goji uogos

Dygliuotojo ozeksnio uogos i$ Kinijos.

Labai maistingas produktas, stiprus
antioksidantas.

Auga Kinijoje, Mongolijoje ir Tibeto Himalajuose.
Tradicinéje Kiny, Tibeto ir Indy medicinoje
daugiau nei 6000 mety naudojamos Zmogaus
organizmui stiprinti: gerinti regéjimg, medziagy
apykaitg, stiprinti imunitetg, vaisinguma, lytine
funkcijg, saugoti kepenis ir létinti senéjimo
procesus.

13
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Turi savybiy, skatinanciy
gamintis eritrocitus, leukocitus,
trombocitus.

Vitamino C yra 500 karty
daugiau negu apelsinuose.

Goji uogos turi 2 kartus daugiau
antioksidanty nei zalioji arbata,
3 kartus daugiau nei mélynes ir
5 kartus daugiau nei
spanguolés.

14
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Ar klientas jvertina
mena leksteje?

» Kyla abejoné stebint tai, kas
vyksta furSetuose.

* Ne kiekvienas, dévintis Armani
kostiumg, iSmano maisto kultlra.

Kulinarijoje kaip ir muzikoje
sudétinga sukurti kazka
originalaus?

15
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“
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NETRADICINIY ZALIAVY BEI JU MISINIY, PRODUKTUY NAUDOJIMAS IR
PRITAIKYMAS GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

éOKOLAD(v) PANAUDOJIMAS IR INTERPRETACIJA
RUOSIANT DESERTINIUS PATIEKALUS

Sokolado irdis yra jo sudétyje esantis kakavos sviestas. Biitent kakavos sviestas suteikia Sokoladui
nepakartojamg aromatg, o spalvg — sausosios kakavos medziagos. Kuo daugiau kakavos, tuo
iSraiSkingesnis kakavos skonis ir intensyvesnis kvapas. Kai Sokolado sudétyje jy yra 70 — 80 %, tai
tikrasis juodasis — gurmaniskas Sokoladas. Jis kartus, nes malta kakava — karti. Todél | Sokoladg yra
dedama cukraus. Sokolado sudétyje yra tik kakavos masé, kakavos sviestas ir cukrus. Pieninis $okoladas,
sausyjy kakavos medziagy turi iki 25 %. Baltasis Sokoladas gaminamas i§ kakavos sviesto, cukraus ir

pieno milteliy..

28
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TECHNOLOGINES KORTELES: KARSTAS SOKOLADAS, KLASIKINIS SOKOLADINIS

FONDIU, KARAMELINIO SOKOLADO TORTAS, SOKOLADINIAI PUTESIAI

KARSTAS SOKOLADAS
Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
iSeiga
Kartusis Sokoladas BC 811 70 % g 200 200
Pienas 3,2 % g 1000 1000
Krakmolas g 30 30
ISeiga g 1200

Patiekalo gamybos technologijos apraSymas

Pieng uzvirti sudéti Sokoladg ir iStirpinti, jmaiSyti krakmolg, sujungta su pienu ir kaitinti kol sutir$teés.

KARSTAS SOKOLADAS SU VANILINIAIS LEDAIS

Matavi Zaliavos Kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
iSeiga
Juodas Sokoladas BC 811 70 % g 160 160
Pienas 3,2 % g 850 850
Grietinele 35 % g 300 300
Cukraus pudra g 80 80
ISeiga g 1390

Patiekalo gamybos technologijos apraSymas

Sudedame visas Zaliavas, i§skyrus ledus, i puoda ir kaitiname iki uzvirimo. | karsto Sokolado puodelius

dedame po vieng rutuliukg ledy ir uZzpilame karstu Sokoladu. PuoSiame kakavos milteliais.

KLASIKINIS SOKOLADINIS FONDIU

Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
iSeiga
Juodas Sokoladas BC 811 g 200 200
Grietinélé 35 % g 200 200
ISeiga g 400

29
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Patiekalo gamybos technologijos aprasymas

Grietinéle pakaitinti iki uzvirimo. Supilame Sokoladg ir maiSydami kaitiname iki vienalytés masés.

SOKOLADINIS FONDIU
Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
1Seiga
Juodas Sokoladas BC 811 g 225 225
Tirpi kava g 150 150
Grietinélé 35 % g 200 200
Cheresas g 15 15
ISeiga g 455

Patiekalo gamybos technologijos apraSymas

Grietinéle, Sokoladg ir tirpios kavos milteliusupilti j inda, nuolat maiSant kaitinti iki vienalytés mases,

supilti cheresg ir iSmaiSyti.

Pateikti su sausainiais, zefyrais arba pyrago gabaliukais

KARAMELINIO SOKOLADO TORTAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Baltasis biskvitas g 90 90
Sirupas 1:1 g 70 70
TraSkus sluoksnis g 60 60
Karamelinio Sokolado putésiai g 200 200
Pabana — pasiflory tyriy kremas g 150 150
ISeiga g 570
BISKVITAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito koncentratas KILSTA N g 300 300
Miltai g 300 300
Kiausiniai g 500 500
Cukrus g 400 400
Vanduo g 250 250
ISeiga g 1750

30
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Technologijos aprasymas
Visi produktai sudedami j plakimo katilg ir plakama 7 minutes. Masé supilama j silikoning lakstinio
biskvito forma ir kepama 200° C, 7minutes.

TRASKUS SLUOKSNIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Juodi Sokoladiniai burbuliukai g 50 50
CED-CC-45CRISP
Migdoly pasta PRAMA 666 g 200 200
Pieniskas Sokoladas BC 823 g 30 30
ISeiga g 280
KARAMELINIO SOKOLADO PUTESIAI
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Pienas g 200 200
Karamelés skonio Sokoladas g 400 400
BC Caramel
KiauSiniy tryniai g 100 100
Cukrus g 50 50
Grietinélé g 600 600
Zelatina g 10 10
Vanduo g 50 50
ISeiga g 1410
PABANA - PASIFLORU TYRIU KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiauSiniy tryniai g 45 45
Cukrus g 30 30
Plakta grietinelé g 300 300
Saldyta tyrée PASIFLORU RAVIFRUIT g 30 30
Saldyta tyre PABANA RAVIFRUIT g 270 270
Vanduo g 75 75
Zelatina g 15 15
ISeiga g 765
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PASTERIZUOTA PASIFLORU TYRE
Sudétis: pasiflory vaisiy tyre ir sultys (90 proc.), cukrus (10 proc.)
Laikymo sglygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, 5-15°C temperatiiroje, saugoti nuo tiesioginiy saulés
spinduliy.
Rekomenduojama produkta atidarytoje pakuotéje laikyti ne ilgiau kaip 3 paras, Svarioje aplinkoje ne

aukstesnéje kaip 6° C temperatiiroje.

BALTOJO SOKOLADO — PASIFLORU PUTESIAI

Matavi Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto garnyro,
vnt. padazo
iSeiga
Pasterizuota pasiflory tyré g 200 200
Balto Sokolado putésiy misinys g 800 800
CHD-MO-D-X27
Pienas g 800 800
ISeiga g 1800

Technologijos aprasymas

Visas zZaliavas sumaiSyti ir plakti Smin.

JUODOJO SOKOLADO PUTESIAI

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Pienas g 1000 1000
Juodojo Sokolado putésiy misinys g 800 800
CHD-MO-D-X27
ISeiga g 1800

Technologijos apraSymas

Salta piena su juodojo Sokolado putésiy milteliais greitai plakti plakiklyje 5 min.
MISINYS SOKOLADINIU PUTESIU GAMYBAI CHD-MO-D-X27

Sudétis: Sokoladas (75%): (kakavos masé, cukrus, nugriebto pieno milteliai, liesi kakavos milteliali,

emulsiklis sojy lecitinas, nattirali vanile), cukrus, gliukozés sirupas, sukietintieji augaliniai riebalai,
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daziklis E150d, liesi kakavos milteliai, pieno baltymai, emulsiklis E471, stabilizatorius E340,
emulsiklis E472a

Laikymo salygos: laikyti Svarioje, sausoje vietoje, 12-20° C temperattroje, maksimali drégmé
70 %.

Pagrindiné receptiira:

1 Itr pienas

0,8 kg Sokoladiniy putésiy misinys
Sumaisyti dideliu greic¢iu. Konditeriniu maiseliu iSspausti j paruos$tg inda. Patiekti, palaikius Saldytuve 2

valandas. 36 porcijos po 509

STINGDANCIUJY IR TIRSTINANCIYJY MEDZIAGY
PANAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS GAMINANT
DESERTINIUS PATIEKALUS

STINGDANCIYJY IR TIRSTINANCIYJY MEDZIAGY PANAUDOJIMO
REKOMENDACIJOS

MAISTO PRIEDAI — tai medZiagos, kurios néra naudojamos kaip atskiri maisto produktai ir tipinés
maisto produkty sudedamosios dalys bei kurios jdétos j maisto produktus technologiniais tikslais
(gamybos, pakavimo, gabenimo ar laikymo) tampa tokiy maisto produkty sudétine dalimi.

Maisto priedy yra daugelyje maisto produkty, kai kurie i$ jy randami natiiraliai. Pavyzdziui, jeigu

obuolys turéty informacing etikete, ji atrodyty taip:

<

Obuolio informaciné etiketé

Siuo metu Lietuvoje zinoma daugiau kaip tiikstantis maisto priedy. Jie apibiidinami Lietuvos higienos

normoje HN 53:2003 ,,Leidziami vartoti maisto priedai®, kurie skirstomi:
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=  Dazikliai;

= Saldikliai;

= Antioksidantai;

= Konservantai,

= Kiti maisto priedai.
Dazikliai — medziagos, suteikian¢ios maisto produktui spalva ar jg pagyvinancios. Dazikliai gaunami i$
maisto produkty ir kity natiiraliy medziagy fiziniu ar cheminiu btidu iSgaunant pigmentus su sudétinémis
maistinémis dalimis.
Saldikliai — medZziagos, neturin¢ios cukraus, ta¢iau suteikianc¢ios maisto produktui saldy skonj. Maistui
saldinti —naudojamas cukrus. Cukrus ne tik saldina, bet ir suteikia energijos. Kadangi cukrus yra brangus,
todél gamintojai renkasi pigesnius ir daug saldesnius uz cukry dirbtinius saldiklius.
Antioksidantai — medziagos, kurios pailgina maisto produkto vartojimo laikg, apsaugodamos nuo
gedimo, kurj sukelia oksidacija.
Konservantai — medziagos, kurios pailgina maisto produkto vartojimo laika, apsaugodamos nuo
gedimo.

Kiti maisto priedai — didelé maisto priedy grupé, kuri naudojama jvairiy maisto produkty gamybai.

EMULSIKLIAI STABILIZATORIAI TIRSTIKLIAI, STINGDYMO MEDZIAGOS
Ruosiant maistg, sunku susitvarkyti su vienas kitg atmetanciais natiiraliais komponentais, kurie turi biiti
sujungti j vientisg darinj. Kiekvienas maisto komponentas (angliavandeniai, baltymai, riebalai, vanduo,
oras ir tt.) turi savo savybiy, kurios susikerta viena su kita. Biitent skirtingiems komponentams suderinti
ir naudojami emulsikliai.

Emulsiklis — medziaga, padedanti sudaryti ar iSlaikyti dviejy ir daugiau nesimai$an¢iy medziagy, kaip
aliejus ir vanduo, pastovy misinj maisto produkte. Sie misiniai vadinami emulsijomis. Jy savybés:

» uztikrina vienoda riebaly ir kity komponenty pasiskirstyma;

» maiste sudaro koloidines sistemas, emulsijas, aerozolius;

= padaro maisto produktus patraukliais akiai (panaikina sluoksniavimasi);

» reguliuoja riigstinguma, i8laiko drégme ir apsaugo nuo pelésiy.
Maisto emulsiklio pavyzdys — garstycios bei kiausinio trynys, kuriame yra emulguojanti medziaga yra
lecitinas. Maziausiai kenksmingais emulsikliais laikomi: E 440a, E 440b, E 460-466, E 4609.
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Stabilizatorius — medziaga, kurios savybés leidzia islaikyti vienoda dviejy ar daugiau nesimaisancéiy
medziagy i$sisklaidymg maisto produkte, stabilizuojanti, iSlaikanti ar sustiprinanti esamas produkto
savybes.

Tirstiklis — tai medziaga, padidinanti maisto produkto tirStuma, kurios dedama j vandeninius tirpalus
siekiant padidinti skys¢io klampumag ir kartu nepakeisti ar nepabloginti kity jo savybiy. Maisto pramong¢je
labiausiai paplite ir naudojami naturalts tirStikliai — pagrindinés medziagos yra polisacharidai (miltai,
krakmolingos darzovés) ar baltymai (kiauSinio trynys, kolagenas). Maziau paplite sintetiniai tirStikliai —
augalinés kilmés medziagos, modifikuoti jy dariniai. Natiiralis ir pusiau sintetiniai tirStikliai néra
kenksmingi sveikatai, todel jy kiekiai bei koncentracijos maiste néra ribojami. Labiausiai paplite
tirStikliai: pektinas, agaras, ligninas, alginas.

Daugiau informacijos: http://www.infomed.It/It/2/Infomed_plius/maisto_priedai.

HIDROKOLOIDAI
Tai vandenyje tirpts polisacharidai, kuriuos naudojant mazomis dozémis gaunamas stiprus tir§tinimo,
gelio sudarymo ar stabilizavimo efektas.
Pektinas — tai didelés molekulinés masés polimerinis karbohidratas, gaunamas i§ citrusiniy vaisiy
zieveliy. Pektinas suteikia produktui norimg klampuma bei tekstiirg, kreming konsistencija, stabilizuoja
gelio struktiirg bei apsaugo nuo sinerezgs.
Karageninas — gaunamas i$ raudonyjy jiros dumbliy. Dazniausiai tai visy trijy karagenany rtsiy - kappa,
iota, lambda - miSiniai. Dél puikios saveikos su pieno baltymais karagenanai placiai naudojami pieno
produkty gamyboje. Jie suteikia produktui norima konsistencija, stabdo iSriigy iSsiskyrima, suteikia
norimag struktiirg lydytiems stiriams bei apsaugo pvz. nuo kakavos daleliy nusédimo Sokoladiniame piene.
SaldZiyjy ceratoniju derva — tai stabilizatorius, tirStinimo agentas bei tekstliros modifikatorius,
gaunamas 1§ saldziavaisio pupmedzio sékly. Naudojamas miSiniuose su kitais hidrokoloidais, Sis
ingredientas suteikia geliui stiprumg bei norima struktiira.
Guaro guma gaunama i§ Guaro kriimo sékly. Tai vienas rentabiliausiy teksttratoriy, suteikian¢iy norima
produkto klampumg Zemose temperatiirose. Jis puikiai veikia sgveikoje su Ksantano derva.
Ksantano derva. Sj hidrokoloida gamina mikroorganizmas Xanthomonas campestris fermentacijos
proceso metu. Tai puikus tirstiklis, ypac¢ efektyvus vandeninése emulsijose bei suspensijose, pasizymintis

dideliu stabilumu placiose temperatiiry bei pH reikSmiy ribose.
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Alginatas gaunamas i§ rudyjy juros dumbliy, placiai naudojamas kaip stabilizuojantis, tirStinantis bei
gelj sudarantis agentas.
Emulgatoriy pagalba stabilizuojama riebaliné¢ emulsija, palengvinama Zemo riebumo produkty gamyba,
pagerinamas grietin¢lés iSplakimas, padidinamas aeruoty produkty, ypac¢ Saldyty deserty, stabilumas,
atsirandant galimybei jplakti norimg oro kieki | mase bei pagerinti jy tirpimo savybes.

PEKTINAS - E440
Pektinas — tirstiklis, naudojamas marmeladuose, dZemuose, vaisiy drebuciuose ir gérimuose. Pektinas
yra natiiralus polisacharidas, esantis beveik visuose vaisiuose, ypa¢ obuoliuose, abrikosuose, slyvose,
guavose, svarainiuose, apelsinuose ir agrastuose.
Pektinas yra nattiralus rtgstinis polisacharidas, vandenyje tirpios skaidulos. Randamas nevisiskai
sunokusiuose obuoliuose ir kituose vaisiuose, beveik visose uoguose, taip pat sultingose darzovése, pvz.
morkose, ridikéliuose, burokéliuose. Daugiausia pektino turi juodieji ir raudonieji serbentai, svarainiai,
agrastai. Sunokusiuose vaisiuose pektino biina daugiau negu pernokusiuose. DarZovése ir vaisiuose biina
dviejy rasiy pektininiy medziagy: netirpiy — protopektiny ir tirpiy — pektiny. Neprinoke vaisiai yra kieti
dél juose esancio protopektino. Nokstant vaisiams protopektinas, veikiamas pektinoziy virsta pektinu.
Maisto pramongje pektinai naudojami kaip tirstikliai gaminant Zele, uogienes. Maisto papildy su pektinu
vartojama virSkinimo funkcijoms ir cholesterolio reguliacijai. Paciy pektiny virSkinimo fermentai
nesuskaido, juos metabolizuoja Zarnyno mikroflora. Taigi pektinai yra kaip prebiotikai — maistiné
bakterijy medZiaga. Pektinai didindami zarnyno turinio klampumg ir apimt} maZina viduriy uzkietéjima,
skatina tuStinimasi, bet nesukelia viduriavimo. Pektinai Zarnyne absorbuoja toksinus ir padeda juos
pasalinti i§ organizmo.
Pagal sveikos mitybos rekomendacijas, per para suvalgant 500 gramy vaisiy, organizmas gauna apie 5
gramus pektiny. Pektino gali buiti maisto papildy sudétyje derinyje su kitomis medziagomis, naudingomis

zarnynui, dalyvaujan¢iomis medZziagy apykaitoje.

KARAGENINAS - E407
Naturalus maistinis tirStiklis, stabilizatorius ir Zelatinuojantis agentas. D¢l savo unikalaus funkcionalumo
placiai naudojamos visose maisto pramonés Sakose: naudojamas kaip tirStiklis desertuose, leduose, pieno
kokteiliuose, saldZziame sutirStintame piene, padazuose, apdirbamoje mésoje (kad bty padidinta masé),

aluje — norint pasalinti susidrumstimg skatinancius baltymus. Karageninas
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dazniausiai esti palyginti trapus, todél stabilizavimui reikéty pridéti augaliniy baltymy. Tuo paciu

augaliniai baltymai pagerina ir gatavo produkto konsistencijg arba stabiluma.

SALDZIUJU CERATONIJU DERVA - E 410

(Sv. Jono medis) — tai visus metus Zaliuojantis medis/kriimas augantis Vidurzemio jiros regione.
Auginamas deél anksCiy su séklomis. Saldziavaisis pupmedis/saldZioji ceratonija/karobas paprastai
randamas pietin¢je Portugalijoje, Algarvéje, Piety Ispanijoje, Sardinijoje ir Sicilijoje. Biidamas 12 mety
gali nesunkiai iSauginti apie 45 kg anks¢iy per metus. Su amziumi jo derlius gali iSaugti iki 90 — 113 kg
per metus.

Zinomas kaip saldiklis. Karobo ankstys buvo svarbiausiu cukraus 3altiniu kol cukranendrés ir burokai
dar nebuvo taip masiSkai paplite. Milteliai bei lustai naudojami sausainiy ir pyragy gamyboje, kaip
Sokolado ar kakavos pakaitalas. SaldZiyjy ceratonijy milteliai yra natiiraliai saldiis ir pasiZymi

aromatingu karameliniu skoniu. Jie turi nedaug riebaly ir daznai vartojami kaip kakavos pakaitalas.

GUARO GUMA - E 412
Augalinés kilmés guaro (liet. kampuotosios pupenés) guma yra polisacharidas, iSgaunamas i§ guaro
krimo (Cyamopsis tetragonolobus) sékly. Jis naudojamas skys¢iy sutirStinimui, geliy gamybai.
Aptinkamas Pakistane ir Indijoje. Maiste naudojamy koncentracijy ribose paSalinis poveikis
nepastebétas, nors didelés agaro koncentracijos dél mikrofloros sukeliamo riigimo Zarnyne i8Saukia dujy
kaupimasi ir piitima.
KSANTANO DERVA - E415

Natiiralus polisacharidas, iSgaunamas gliukozés fermentacijos metu, kurig atliecka Xanthomonas
campestris bakterijos 1§ cukraus ir melasos. Suteikia skys€iams klampumo, jdétas labai nedidélém
dozém, taip pat naudojamas gaminant saloty padazus, kad Sie iSlaikyty savo tekstiirg. Stabilizuoja
koloidinius aliejus ir  kitus skys€ius neleisdamas jiems sutirStéti, veikdamas kaip
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emulsiklis. Saldytiems produktams, ypa¢ ledams, bei alkoholiniams gérimams suteikia jprasta tekstiira.
Maiste naudojamy koncentracijy ribose paSalinis poveikis nepastebétas, nors didelés agaro

koncentracijos d¢l mikrofloros sukeliamo rigimo Zarnyne i$Saukia dujy kaupimasi ir pitima.

ALGINATAI

I$ juiros kopuisty iSgaunamos biologiskai aktyvios medziagos — alginatai. Tai ypac efektyviis absorbentai,
kurie surenka ir pasalina 1§ organizmo ne tik radijo nuklidus ir sunkiuosius metalus, bet ir organinés
kilmés toksines medziagas ir laisvuosius radikalus, t.y. ,,Slakus". Naudingi jiiros kopusty ingredientai:

e E 400 - algino ragstis;

e E 401 — natrio alginatas;

e E 402 — kalio alginatas;

e E 403 —amonio alginatas;

e E 404 —kalcio alginatas;

e E 406 —agaras;

e E 421 — manitolis.
Augalinés kilmés alginatai komerciSkai dazniausiai naudojami dél jy vandens sulaikymo, geliy
sudarymo, stabilizavimo, emulsavimo savybiy. Jie naudojami stabilizuoti jogurtus, kontroliuoti ledo

kristaly susidaryma, gaminant ledus, konditerijos jdary, pudingy ir desertiniy Zel¢ gamyboje.

AGARAS - E 406

Agaras — augalinés kilmeés Zelatinas — trumpinys i§ malajy kalbos ,,agar agar”, yra misinys keliy
skirtingy angliavandeniy ir kitokiy medziagy, isskirty i keliy raiy jariniy raudonujy dumbliy. Siais
laikais agaras gaminamas ilgai verdant jiros dumblius, véliau filtruojant gauta nuovira, toliau
18dziovinant uzSaldymo metodu. Tokiu biidu paruostas agaras lazdeliy, Siaudeliy, granuliy ar milteliy
pavidalu yra tiekiamas dazniausiai Azijos Saliy parduotuvése. Tolimyjy Ryty virtuvése agaro gabaléliai
yra iSmirkomi, supjaustomi kgsnio dydZio gabaléliais ir yra dedami ] salotas kaip ilgai kramtomas
ingredientas. Kinijoje agaras naudojamas beskonio gelio pavidalu — juo tirStinami desertai ir padazai.
Japonijoje gaminami agaro Zelé saldainiai.

Agaras vegetarinéje mityboje gali biiti puikiu pakaitalu gyvuliniam, turi nedaug kalorijy ir yra labai

lengvai virSkinamas. Agaras sustingdo Zelé¢ gerokai mezesne koncentracija nei jprastas gyvulinis
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zelatinas, jo iSgryninto uztenka vos 1% tirpale. Agaro zelé yra kiek kitokia: ji matiné, neskaidri ir
kitokios, birios bei trapesnés tekstiiros nei tasi gyvulinés kilmes Zelatino zelé. Agaro Zelatino patogiausia
1sigyti balk§vy milteliy pavidalu, o paruoSiama ji dar paprasciau, nei jprasto Zelatino zel¢. Agaro milteliai
tiesiog suberiami j verdantj skystj (tirpsta tik aukstesnéje nei 85 °C), gerai iSmaiSomi ir atidedami stingti.
Sustingsta greitai, skys¢iui dar net nespéjus atausti. Cia yra agaro zele privalumas

pries jprasta: §i zelé netirps karSta vasaros dieng. Agaro zelé netirpsta burnoje, jg reikia sutrinti liezuviu
i dalelytes. Zinant $ias agaro Zelé savybes, galima tam tikro skonio agaro Zel¢ gabalélius suberti j kito
skonio karstg patiekalg, ir taip suteikti patiekalui kontrastingy skonio deriniy ir atspalviy.

Agaras turi daug privalumy. Kambario temperatiiroje netirpsta, o zelé pavercia net riigscius produktus
(taigi jam nereikia Saldytuvo kaip zelatinai, o produkty pH gali buti mazesnis nei 4,5). Jame gausu
maistiniy medziagy: sudétyje yra jodo, kalcio, gelezies, fosforo, vitaminy A, C, D, K ir B vitaminy
kompleksas. Kadangi agaras mazina ir cholesterolio kiekj kraujyje, gerina zarnyno veikla, vir§kinima ir
valo kiing, ji patartina vartoti zmonéms, turintiems auksta kraujo spaudimg bei problemy su Sirdimi.
Agaro stiprumas priklauso nuo medziagos, kurig siekiama paversti zelé — sultys arba darzoviy nuovirai

reikalaus maziau agaro nei sojos, rieSuty pienas ar darZoviy bei vaisiy masés.

ZELATINA - E441
(Lot. gelatus — sustinges, pranc. gelatine) — skaidri bespalvé arba gelsvoka, smulki, beveik beskoné
medZziaga, gaunama i§ gyviny jungiamojo audinio kolageno.
Zelatina yra maisto komponentas. Augaliniy Zelatinos $altiniy neegzistuoja. Ji gaminama i§ kiauliy,
galvijy ir kity naminiy gyviiny ody, kauly. Kolagenas hidrolizés metu suskyla ir sudaro polipeptidy, kurie
gerai tirpsta vandenyje, misinj. Zelatinos polipeptidai sudaryti beveik i§imtinai i§ neesminiy amino
rugsciy, t. Y. tokiy, kurias gamina Zmogaus organizmas. Todé¢l §i maisto medziaga jokiu budu negali
pakeisti pilnaverciy baltymy ar kity produkty, kuriuose yra nepakei¢iamy amino riigiciy. Maisto
pramongéje zelatina vertinama kaip emulsiklis ir standiklis. Su Zelatina daznai gaminama zelé, putésiali,
saldainiai, ledai, jogurto ir var$kés desertai, maziau riebaly turintys produktai. Zelatina naudojama
skaidrinti sultis, acta.
Zelatina uzpilama nedideliu kiekiu vandens, paliekama 15-20 min., po to pasildoma iki pilno istirpimo.
Naudojimo norma apie 20 — 30 g zelatinos 1 litrui vandens. Norint gauti kieta, lengvai pjaustoma zelg,
naudojama 50 g Zelatinos 1 litrui vandens.

Zelatinos asortimentas:
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Kiauliy zelatina
Standartiné kiauliy zelatina
Tirpi hidrolizuota Zelatina
Zelatinos kapsulés
Zelatina 200-220 Bloom
Zelatina 240-260 Bloom
Zelatina, A tipo
Zelatina Cryogel 220/400
Zelatina 100 BL 8 mesh
KRAKMOLAS
Krakmolas yra kompleksinis angliavandenis, polisacharidas, sudarytas maziausiai i§ 10 sacharidy
molekuliy. Fizinés savybés — balti, keliy desim¢iy mikrony skersmens griideliai. Jis netirpsta Saltame
vandenyje, brinksta ir pamazu iStirpsta karStame vandenyje. Susidar¢ atSaldyti tirpalai virsta drebuciy
mase — kleisteriu. Biochemiskai krakmolas yra derinys dviejy polimeriniy angliavandeniy
(polisacharidy) — amilozés ir amilopektino.

Krakmolo raisys:

. Bulviy,

. Tapiokos,

. Vaskiniy kukurtizy,
. Kukurtizy,

. Kvieciy.

Ivairiy augaly krakmolas skiriasi amilozés ir amilopektino santykiu: kukurtizy krakmole yra iki 85 proc.
amilozes, o kvie¢iy krakmole — iki 99 proc. amilopektino. Krakmolas augaluose gaminamas fotosintezés
déka ir yra kaupiamas jy audiniuose. Kai kurie audiniai krakmolo sukaupia labai daug, todél naudojami
kaip krakmolo Saltiniai. Didziausig reikSme¢ krakmolas turi kaip maisto produktas, pagrindinis
angliavandeniy Saltinis miisy mitybos racione. Taisyklingai maitinantis angliavandeniai turéty sudaryti
apie 55 proc. visy maistingyjy medziagy.

GenetiSkai modifikuotas krakmolas

Genetiskai modifikuoti produktai yra visiSkai kas kita nei cheminiu biidu modifikuoti produktai.
Modifikuotas krakmolas — medziaga, gauta vieng ar kelis kartus chemiskai apdorojant valgomaji

krakmola, kuris gali biiti paveiktas fizikiniu btidu ar fermentais ir praskiestas ar balintas riigStimis arba
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Sarmais, t. y. pakeistos technologinés savybés nekeiciant jo, kaip produkto, esmés. Krakmolas
modifikuojamas tam, kad jis islikty atsparus kars$ciui, Sal¢iui, riigStims ir kitam poveikiui.. D¢l jungciy
pakeitimo toks krakmolas greiciau tirStéja. Modifikuotas gali biiti kukurtizy, bulviy, ryziy krakmolas.
Modifikuotas krakmolas yra pripazintas kaip fiziologinis maisto priedas, kuris maistg tirStina,
stabilizuoja, iSlaiko tam tikrg jo konsistencijg. Paprastai jis vartojamas tiems patiekalams gaminti, kurie
greitai paruoSiami ir greitai suvartojami. Krakmolas yra svarbiausias augaly angliavandenis. Krakmolas
yra lengvai virSkinamas, t. y. organizmas jj pasisavina. Jis placiai naudojamas maisto pramongje kaip
natdrali tirStinimo priemoné, kaip glaziiravimo medziaga bei stabilizatorius.

Modifikuoti krakmolai etiketéje Zymimi E 1404-1440. Maisto pramongje gali biiti naudojami ir Sie
maisto priedai — stabilizatoriai, tirstikliai, tokie kaip, pavyzdziui, E 1404 — oksiduotasis krakmolas, E
1410 — monokrakmolo fosfatas, E 1410 — dikrakmolo fosfatas.

Tapijokos krakmolas

Tapijoka gaminama i§ manijokos (Manihot esculenta) augalo Saknies. Tai balti, | krakmolg panasts
saldoki milteliai. Naudojami daugiausiai milty be glitimo miSiniuose ir kaip tirstiklis, gaminant sriubas,
padazus, saldZius kremus, pudingus ir kitus desertus.

Rekomenduojama alergiSky Zzmoniy mitybai.

Krakmolas yra tinkamiausias priedas biskvity kokybei uZtikrinti, kurio kleisterizavimosi temperatiira
aukstesné kaip 70 °C, tai tapijokos, vaskiniy kukuriizy ir dantiniy kukuriizy krakmolas. Kepiniai su §iais
produktais i8siskiria didZiausiu lyginamuoju ttiriu ir maziausiu kietumu. Tapijokos ir vaskiniy kukurtizy
krakmolo priedai taip pat 1étina biskvity Ziedéjima, todél Sie priedai naudojami biskvity kokybei gerinti.
Modifikuoti krakmolai yra jtraukiami j deserty receptiiras, kad suteikty produktui, tirStuma (klampuma).
Renkantis tinkamg krakmolo rii§; kombinacijoje su kitais ingredientais, iSgaunama norima konsistencija.
SaldZiyjy patiekaly iSvaizda, birumas ir Saldymo stabilumas gali biiti pasiekiamas tinkamai parenkant
krakmolo ras;.

Greitai paruoSiamuose desertuose tradiciSkai naudojamas kukurtizy krakmolas. Tai geras deserto
klampumas, neutralus skonis ir Zema brinkimo temperatiira. Bulviy ir tapijokos krakmolai naudojami
verdamuose desertuose.

Pudingams ir grietinélés desertams budingas lygus ir Zvilgantis pavirSius, trapi ir grietininé strukiira bei

stabilumas.
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Krakmolo saveika su kitais angliavandeniliais, tokiais kaip karagenas ir pektinas, ir gamybos proceso
metu turi didelj poveikj galutinei produkto kokybei. Vaskuoty kukurtizy krakmolas suteikia turtinga,
trapia struktiirg, gerg gamybos ir laikymo stabilumg.

Tapijokos krakmolas vertinamas dél lygios, zvilgancios iSvaizdos ir neutralaus skonio, bei didelio
klampumo ir stabilumo.

Bulviy krakmolas suteikia didelj klampuma, maza dozavima, lygia, Zvilgancig iSvaizdg ir puiky
stabiluma.

Ledai yra kompleksiné sistema emulsijos oras — vanduo, kurioje tolygi vandens fazé turi riebaly
rutuliukus. Vandens fazé turi biiti stabilizuojama prie§ susidarant ledo kristalams, todél dazniausiai
naudojama emulsikliy ir gumy kombinacija. Rekomenduojama naudoti dekstrozg¢ ir maltodekstrinus, jie
gali susilpninti krioskopinius ledy ir Saldyty deserty taskus ir pagerinti tirpuma, taip pat suteikia tirStuma
ir pakeicia pieno miltelius.

RECEPTUROS: APELSINY SKONIO PANNA COTA, KISIELIUS SU VAISIY
GABALIUKAIS, PYRAGAS ,JOGURT LIMETTE®, JOGURTINIS — KRIAUSINIS TORTAS

PANNA COTA
APELSINU SKONIO PANNA COTA
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Panna Cota mix g 1000 1000
Pienas 3,2 % g 500 500
Apelsiny skonio pasta DP APELSINAS g 50 50
ISeiga g 1550

Technologijos aprasymas

Pieno — grietinélés misinj uzverdame, maiSydami sudedame Panna Cotta miltelius ir apelsiny skonio
pasta. Mase supilstome j formeles ir atvésiname.
PANNA COTTA MIX
Misinys grietinélés skonio deserty gamybai
Sudétis: dekstroze; cukrus; modifikuotas krakmolas; kvapioji medziaga; stingdiklis E407; tirStiklis
E410; rugstinguma reguliuojanti medziaga E340; druska.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukStesn¢je kaip 20 °C temperatiiroje.
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ABRIKOSU SKONIO KISIELIUS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kisieliaus milteliai ABRIKOSU g 240 240
INSTAN GELBE GRUTZE
Virintas Saltas vanduo g 1000 1000
ISeiga g 1240

Technologijos aprasymas

I Salta virintg virintg vanden;j suberti kisieliaus miltelius ir gerai iSmaiSyti. Laikyti Saldytuve.

AVIECIU SKONIO KISIELIUS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kisieliaus milteliai AVIECIU INSTAN g 240 240
GELBE GRUTZE
Virintas Saltas vanduo g 1000 1000
ISeiga g 1550

Technologijos apraSymas

I Saltg virintg virintg vanden] suberti kisieliaus miltelius ir gerai iSmaiSyti. Laikyti Saldytuve.

PYRAGAS ,,JOGURT LIMETTE*

) Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pagrindas g 250 250
Sokoladinis biskvitas g 100 100
Sirupas g 50 50
Jogurt limette kremas g 300 300
Iseiga g 700
PAGRINDAS
] Matav Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas i mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sausainiy ir biskvity trupiniai g 150 150
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Lazdyno rieSutai g 50 50
Cremo margarinas g 100 100
ISeiga g 300
SOKOLADINIS BISKVITAS
] Matav Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas i mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sandra braun koncentratas g 110 110
Cukrus g 75 75
KiauS$iniai g 85 85
Aliejus g 30 30
Vanduo g 55 55
ISeiga g 355

SANDRA BROWNIES KONCENTRATAS

Koncentruotas misinys Sokolado skonio pyragy gamybai

Sudétis: kvietiniai miltai, cukrus, kakavos milteliai, teslos kildymo medziagos E450, ES00, kvapioji

medziaga

Laikyti uzdaryta, sausoje vietoje, neaukStesnéje kaip 25 °C temperatiiroje.

Pagrindiné receptiira:

Sandra Brownies koncentratas 600 g

Smulkus cukrus 400 g
Kiausiniai 540 g
Vanduo 320 g
Aliejus 180 g

Visus produktus sumaisyti ir palikti 5 min., po to létai iSmaiSyti 0,5 — 1,5 min.

JOGURT LIMETTE GRIETINELES KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
AE JOGURT LIMETTE g 500 500
Vanduo g 1000 1000
Varské g 300 300
Grietinélé g 1000 1000
ISeiga g 2800
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AE JOGURTAS — ZALIOJI CITRINA

Zaliosios citrinos skonio grietinélés stingdiklio milteliai
Sudétis: cukrus; nugriebto pieno jogurto milteliai (12 %); dekstroze; zaliosios citrinos milteliai (8 %);
pasuky milteliai; Zzelatina; modikuotas krakmolas; kvapioji medziaga; tirStiklis saldziyjy ceratonijy
derva; rugstis citriny rugstis.
Skirti vartoti kepiniy su grietin¢lés kremy gamybai. ParuoStas kremas gerai islaiko forma, tinka
uzsaldyti.
Pagrindiné receptiira:
500 g AE Jogurtas — zalioji citrina
1000 g vanduo, nuo 20 iki 25° C
1000 g grietin¢lé, nesaldinta, iSplakta
AE Jogurtas — zalioji citrina miltelius iSmaiSyti su vandeniu ir dalimis jmaiSoma grietinele.

Laikymo salygos: laikyti uZdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiroje.

JOGURTINIS — KRIAUSINIS TORTAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Keksas g 1400 1400
Jogurtinis kriausiy skonio grietinélés kremas g 1900 1900
ISeiga g 3300
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KEKSAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Misinys keksy gamybai g 113 113
Fruchtsandquick K15
Miltai g 338 338
Cukrus g 300 300
Aliejus g 300 300
KiausSiniai g 225 225
Kefyras g 100 100
ISeiga g 1376

Technologijos apraSymas
SumaiSius visas zaliavas paliekame 5 minutém, kad miSinys pabrinkty. Gauta mas¢ plakame 5-10
minutes iki vientisos masés. Masés tiiris beveik nepadidéja.

Kepti 180° C temperatiiros orkaitéje 18-20 minuciy.

JOGURTINIO KRIAUSIU SKONIO GRIETINELES KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
AE Jogurt — Himbeer g 325 325
Vanduo g 650 650
Plakta grietinélé g 650 650
Konservuotos kriausés g 300 300
ISeiga g 1925

Filmuota medZiaga ,,Virtuvés chemija su virtuvés sefu Hestonu Bliumentaliu. Zele." 3 priedas

GLAISTY IR GLAZURY PANAUDOJIMAS IR
PRITAIKYMAS GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

GLAISTAI
Visus glaistus pagal sudét] galima suskirstyti:
= Sokolado glaistus (pagamintus kakavos sviesto pagrindu);

= konditerinius (pagamintus augaliniy riebaly pagrindu).
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Sokolado glaistai: Konditeriniai glaistai:
juodojo Sokolado su kakava

pienisko Sokolado pieniniai su kakava balti
baltojo Sokolado spalvoti

aromatizuoti

konditeriniai

Tinkamai parinkti glaisto riisj desertams ruosti labai svarbu, nes nuo jo priklauso ne tik skonis ar kokybé,
bet ir iSvaizda. Apliejus torta, pyraga, sausainj ar kita gaminj glaistu, formai suteikiamas i$baigtumo
jspudis bei praturtinama skoniy paleté. Renkantis glaista, svarbiausia — produkto sudétis.

SOKOLADO GLAISTAI

Tai produktas, kuriame yra ne maziau kaip 31% kakavos sviesto ir 2,5% neriebiyjy kakavos sausyjy
medziagy, cukraus, emulsiklio lecitino ir vanilés. Sokolado glaistai issiskiria tvirtumu bei puikiu
blizgesiu, todél idealiai tinka Sokoladinéms figtiroms, plyteléms, ,,medaliams", saldainiy korpusams bei
torty papuosimams lieti.

Sokolado glaisto paruo§imo procesas labai sudétingas ir ilgas. Vienalytei struktiirai formuoti masé yra
maiSoma, smulkinama, trinama, konSuojama (iSgarinama drégmé) ir temperuojama.

MaiSymas ir trynimas

Kakavos masé¢, cukrus ir kakavos sviestas sumaiSomi ir trinami (smulkinami). Smulkinimo — trynimo
stadija labai svarbi Sokolado masiy gamyboje, nes nuo i$trynimo laipsnio priklauso Sokolado skoninés
savybés. Kuo smulkiau iStrinta Sokolado mase, tuo Svelnesnis jo skonis.

Kons§avimas

Po sumaiSymo ir iStrynimo Sokolado masés konSuojamos — t. y. intensyviai maiSomos aukstoje
temperatiiroje iki 24 val. Sio proceso metu i§ Sokolado masés pasalinamas drégmés perteklius bei
pasaliniai kvapai, o kietosios kakavos dalelés tampa ovalios. Dél to Sokolado konsistencija tampa
vienalyte, o skonis — §velnesnis.

Temperavimas

Temperavimas — paskutiné ir svarbiausia Sokolado masiy gamybos stadija. Tai ilgas ir sudétingas
procesas, kurio metu stabilizuojami kakavos sviesto kristalai ir jie nustoja keite savo dydj. Temperavimas
suteikia Sokolado masei blizgesio. Sokolado glaisto skonis ir aromatas ryskis, biidingi to pavadinimo

Sokoladui, spalva — jvairaus intensyvumo ruda, tik baltojo Sokolado glaistas baltos
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spalvos. Sokolado glaistas prailgina produkto galiojimo laika, nes saugo produkta nuo i§dZiGivimo ir kity
pasikeitimy, susijusiy su drégmés praradimu ar, atvirksciai, sugérimu.
Zaliavos naudojamos Sokolado glaistams gaminti:

= kakavos produktai — trinta kakava, riebts ir liesi kakavos milteliai, kakavos sviestas;

= cukrus;

» rieSutai ir jvairds jy gaminiai;

» sublimuoti vaisiai, uogos ir jy gaminiai,

» visiSkai arba i§ dalies dehidratuotas pienas, liesas pienas, grietinélé;

= gviestas ir/ar Kiti pieno riebalai;

* vanilé, natirali vanilé ar natiralios vanilés gabaléliai ir kiti prieskoniai;

» likeriai, konjakai, brendziai ir kiti alkoholiniai gérimai;

= kiti maisto produktai ar jy sudedamosios dalys, suteikiantys Sokoladui kvapa, skonj ar struktiira;

» kvapiosios medziagos pagal HN 53 - 1;

» Jeidziami vartoti maisto priedai pagal HN 53.
JUODOJO SOKOLADO GLAISTAI
Tai vienintelé¢ ir nepakeic¢iama Sokolado riisis. Kuo daugiau sausyjy kakavos medziagy, tuo jis kartesnis.
Sudétis: kakavos sviestas, kakavos masé (ne maziau kaip 32% kakavos sviesto ir 2,5% neriebiyjy
kakavos sausyjy medziagy), cukrus, kiti augaliniai riebalai - ne daugiau kaip 5%, vanilé (kvapiosios
medziagos pagal HN 53 -1), natiirali vanilé ar natiiralios vanilés gabaléliai, sojy lecitinas (leidziami
vartoti maisto priedai pagal HN 53).
PIENINIO SOKOLADO GLAISTAI
Gaminamas ] juodojo Sokolado jvedant pieno sausyjy medziagy. Jis Svelnesnio skonio, nei juodasis
Sokoladas.
Sudeétis: kakavos sviestas ir pieno riebalai (viso riebaly ne maziau 31%), neriebiosios kakavos sausosios
medziagos - ne maziau kaip 2,5%, visiSkai ar i§ dalies dehidratuotas pienas, liesas pienas, grietinéle
(pieno sausosios medziagos ne maziau kaip 12%), kiti augaliniai riebalai - ne daugiau kaip 5%, sojy
lecitinas (leidziami vartoti maisto priedai pagal HN 53).
BALTOJO SOKOLADO GLAISTAI
Tai produktas be daZzan¢iyjy medziagy, pagamintas i§ kakavos sviesto, cukraus, pieno sausyjy medziagy

ir emulsiklio lecitino.
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Sudeétis: kakavos sviestas (ne maziau kaip 20% kakavos sviesto), cukrus, visiskai ar i§ dalies
dehidratuotas pienas, liesas pienas, grietinélé (pieno sausosios medziagos ne maziau kaip 14%), kiti
augaliniai riebalai — ne daugiau kaip 5%, sojy lecitinas (leidziami vartoti maisto priedai pagal HN 53).
Panaudojimo galimybés:
Sokolado glaistai naudojami glaistyti konditeriniams gaminiams — ruletéms, tortams, vafliams, zefyrams,
sausainiams, pyragaiciams, saldainiy korpusams, marmelado gaminiams, sausiems produktams, taip pat
saldainiy, Sokolado plyteliy bei figiirinio Sokolado formavimui ir dekoravimui. Prie§ naudojimg Sokolado
glaistg biitina temperuoti.
Privalumai: greitas pasiskirstymas ir stingimas ant gaminio, lygus, blizgus gaminio pavirSius po
glaistymo. Sokolado glaistas $velnus, lengvai tirpstantis burnoje, ryskiai isreiksto skonio ir aromato.
Rekomendacijos:

= atitirpinti glaista vandens voniose iki 35-40° C temperatiiros;

» vandens temperatiira voniose neturi vir§yti 55° C;

* iSmaiSyti iki vienalytés masés;

» temperuoti temperavimo masinoje;

= glaisto temperatiira glaistymo masinose turi biiti 33—-39° C;

» glaistomy gaminiy temperattra 10-12° C, glaistomy miltiniy gaminiy 24-29° C,

» oro temperatiira $aldymo tuneliuose: jéjime - 6-10° C, prie i§é¢jimo 12-14° C;

= kad iSvengti glaisto pabalimo ant gaminio esant aukStam salyginiam drégnumui ir aukstai

aplinkos temperatiirai, reckomenduojama pakelti temperatiirg prie i$¢jimo i§ Saldymo tunelio.

Tinkamumo vartoti trukmé:
juodajam ir pieniskam Sokoladui — 6 ménesiai, baltam Sokoladui — 2 ménesiai nuo pagaminimo datos
laikant gamintojo pakuotéje ne aukStesnéje kaip 18° C.
Saugojimo salygos: Sausose, gerai védinamose patalpose esant santykinei oro drégmei ne didesnei kaip
75%. Saugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy.
KONDITERINIAI GLAISTAI
Sokolado glaistas gana brangi produkcija. Tad suprantamas noras kakavos sviesta pakeisti augaliniais
riebalais ir atpiginti gaminamos produkcijos savikaing. Vienas 1§ kakavos sviesto pakaitaly, placiai
naudojamy konditerijos pramon¢je yra lauryninés kilmés riebalai. Lauryninés kilmés riebalai pasizymi
panaSiomis fizinémis savybémis kaip ir kakavos sviestas. Konditeriniai glaistai, pagaminti su Siais

kakavos sviesto pakaitalais yra plastiski ir greitai stingstantys ant gaminio (kambario temperattiroje).
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Jie suteikia gaminamam produktui panasias skonines savybes ir puikig prekine iSvaizda, kaip ir Sokolado
glaistas, taciau neturi gydomyjy ir mitybiniy kakavos sviesto privalumy.
Panaudojimo galimybés: konditeriniai glaistai naudojami glaistyti konditeriniams gaminiams —
ruletéms, tortams, vafliams, zefyrams, sausainiams, pyragai¢iams, saldainiy korpusams, marmelado
gaminiams, sausiems produktams, taip pat saldainiy, Sokolado plyteliy bei figiirinio Sokolado
formavimui ir dekoravimui.
Privalumai: pries naudojima konditerinio glaisto nereikia temperuoti.
Rekomendacijos:

= atitirpinti glaista vandens voniose iki 35-45° C temperatiiros, baltg ir spalvota - iki 35-40° C

temperaturos;

» vandens temperatiira voniose neturi vir§yti 55° C;

* iSmaiSyti iki vienalytés masés;

= glaisto temperatiira glaistymo masinose turi biiti 38-45° C;

» glaistomy gaminiy temperattra 10-12° C, glaistomy miltiniy gaminiy 24-29° C,

* oro temperatiira Saldymo tuneliuose: j&jime - 6-10° C, prie 18¢jimo 12-14° C;

» kad iSvengti glaisto pabalimo ant gaminio esant aukStam salyginiam drégnumui ir aukstai

aplinkos temperatiirai, rekomenduojama pakelti temperatiirg prie i$¢jimo i$ Saldymo tunelio.

Tinkamumo vartoti trukmé: 6 ménesiai nuo pagaminimo datos laikant gamintojo pakuotéje ne
aukStesnéje kaip 18° C temperatiiroje.
Saugojimo salygos: Sausose, gerai védinamose patalpose esant santykinei oro drégmei ne didesnei kaip
75%. Saugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy.
Riebaliniy konditeriniy glaisty negalima:

= kaitinti ant atviros ugnies;

= Sildyti auks$tesnéje kaip 55° C temperatroje;

* maiSyti su gyvulinés kilmés riebalais;

* maiSyti su vandeniu.
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RECEPTUROS: TORTAS SU JELLY, SAINT GERMAIN, PERSIPANINIAI DESERTAI

TORTAS SU JELLY
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Baltasis biskvitas (2 lakstai) g 150 150
JELLY saldainiy mase g 540 540
Marcipanas dekoravimui LEMKE g 100 100
Ganasas g 300 300
Iseiga g 1000
ZELE SALDAINIAI
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Zaliava saldainiams JELLY g 1000 1000
Avieciy pasta CANDY Lampone g 130 130
ISeiga g 1130

Technologijos apraSymas

Jelly supilama j puodg ir kaitinama nemaiSant, kol uzvirs. Nukeliama nuo $ildomo pavirsiaus ir

imaiSoma pasta. | formas supilstyti reikia per 10 min.

GANASAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Juodas Sokoladas, BC 811 g 500 500
Grietinélé g 350 350
ISeiga g 850
Technologijos aprasymas
Grietinele uzkaitinama ir ja iStirpinamas Sokoladas.
SAINT GERMAIN
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiausSiniai g 500 500
Marcipanas kepimui g 500 500
Miltai g 100 100
Sviestas g 80 80
Krakmolas g 10 10
Iseiga g 1000
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Technologijos aprasymas

Marcipanas maiSomas, palaipsniui pilant kiauSinius. Mas¢ permaiSoma su mity — krakmolo miSiniu,

pabaigoje supilamas lydytas sviestas. Kepama 170° C temperattiroje 20 minuciy.

PERSIPANINIAI DESERTAI

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Trapus pusgaminis g 825 825
Persipano pusgaminis g 825 825
Vanilinis kremas g 200 200
ISeiga g 1850

Technologijos aprasymas

Ant konditerijos gaminiy ruosiniy, karpytu konditeriniu antgaliu, palei krastus Spricuojama persipano

mase.

TRAPUS PUSGAMINIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Misinys trapiai teslai Murbella g 1000 1000
Sviestas g 130 130
KiausSiniai g 100 100
ISeiga g 1500

Technologijos aprasymas

IS visy produkty suminkoma teSla ir suformuojami norimos formos pusgaminis. Kepimo temperatiira

190° C. Kepimo laikas — 20 minugiy.

PERSIPANAS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Abrikosy kauliuky pasta g 1000 1000
Kausiniai g 250 250
ISeiga g 1250

Technologijos apraSymas

Persipanas iSmaiSomas su kiauSiniais iki vienalytés masés.
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PARADIES CREME VANILINIS DESERTAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Vanilinio padazo milteliai g 250 250
Pienas ar grietinélé g 1000 1000
ISeiga g 1250

Technologijos aprasymas
ISmaisyti Sluotele Saltame piene ar grietinéléje ir palikti kelioms min,brinkti. Galima pakaitinti, kad

patirstéty.

GRIETINELES MISINIY PANAUDOJIMAS GAMINANT
KREMUS

GRIETINELES MISINIY NAUDOJIMO REKOMENDACIJOS IR DARBO PROCESO
APRASAS

MILLAC GOLD
Tai puikus, aukstos kokybés produktas, puikiai pakeiciantis SvieZig grietinélg.

- Idealiai tinka tiek saldiems, tiek pagrindiniams patiekalams bei padazams.

- Lengvai susiplaka iki purios konsistencijos.

- 50 % ekonomiskesnis uz $viezig grietinéle, nes plakimo metu kiekis padidija 3 kartus.

- Gerai i8laiko forma.

- Galima maiSyti su konditeriniais priedais, nesusitraukia nuo riigs¢iy produkty.

- Plakta grietinéle galima uzSaldyti ir vél atSildyti.

- llgas galiojimo laikas.

- Pagaminta i§ gyvulinés (70 %) bei augalinés (30 %) kilmés riebaly, dél to grietinélé yra puikaus
natiiralios grietin¢lés skonio, tac¢iau dél augaliniy aliejy pasizymi savybémis, ypac svarbiomis
konditerijoje — lengvai plakasi, yra puri, gerai iSlaiko forma.

- Nesaldinta.

Kad pasiekti geriausia rezultata, grietinélé turéty biiti atvésinta Zemiau +8° C temperatiiros.
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CREATIVE BASE

Aukstos kokybés grietinélé su Zelatina ir puikus rezultatas per itin trumpgq laikg.
Paskirtis: Creative base — grietinélés bei zelatinos miSinys, skirtas jvairiy patiekaly gamybai. Tai puiki
alternatyva skubantiems virtuvés meistrams kasdienineje deserty bei kity uzkandziy gamyboje. Su
Creative base pagaminsite jvairiausius patiekalus varijuodami skirtingais ingriedientais, jy kiekiu bei
ruosimo badu. Sis produktas puikiai tinka putésiy, panna cotos, creme brule, terriny bei kitiems
desertiniams patiekalams ruosti.
Galima miSyti su bet kokiais ingriedientais, norint i§ dalies ar visiSkai pakeisti zelating, kiauSinius,
grietin¢le ar sviesta. Puikiai tinka maiSyti su kitokios riiSies grietinéle bei pienu. Produktas yra
nesaldintas, todél tinka tiek saldiems, tiek nesaldiems patiekalams ruosti. Creative base yra tik 16 %
riebumo.
Grietinélé su zelatina yra visiskai paruosta naudojimui. Tiesiog suplakite, sumaisykite su kitais priedais,
o paruos$ta misinj atSaldykite. Su Creative base pagaminsite puikius patiekalus ir tam net neprireiks
ypatingy jgudziy.
Creative base uztikrina paruos$ty gaminiy tvirta konsistencijg bei vienoda struktiira. Su Creative base
sumazinsite laiko ir darbo sanaudas, jums prireiks kur kas maziau ingredienty jiisy patiekalams. Sis
produkta puikiai tinka paruo$to maisto, pusfabrikaciy gamintojams.

Creative base — puikus rezultatas per itin trumpa laika.

CASELLE
Tai puikus, aukstos kokybés produktas, puikiai pakeiciantis sviezig grietinéle.
- Idealiai tinka saldiems patiekalams, desertams, tortams gaminti ar paruosti. Tinka kavai ar
arbatai paskaninti.
- Lengvai susiplaka iki purios konsistencijos
- Plakimo metu kiekis padidéja 3 — 4 kartus
- Gerai i8laiko forma
- Galima maiSyti su konditeriniai priedais, nesusitraukia nuo riigs¢iy produkty
- Plakta grietinéle galima uzSaldyti ir vel atSildyti
- llgas galiojimo laikas
- Saldinta.
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RECEPTUROS: VANILINIS KREMAS, VYNIOTINIS SU VARSKES KREMU,
PYRAGAITIS ,SPANGUOLE*

LENGVAS VANILINIS KREMAS |

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sausos grietin¢élés milteliai EXQUISIT g 300 300
Salto kremo milteliai Kremuolés Frio g 200 200
Vanduo (Saltas) g 1000 1000
Sviestinis paruostas kremas g 350 350
ISeiga g 1850

Technologijos apraSymas
I vandenj supilti EXQUISIT ir Kremuolés Frio miltelius ir plakti 5-7 min. ISplaktg kremg permaisyti

su paruostu sviestiniu kremu. Kremui paskaninti galima naudoti esencijas ar kitus skoninius priedus.

LENGVAS VANILINIS KREMAS 11

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Salto kremo milteliai Kremuolé FRIO g 200 200
Grietinélés kremo milteliai EXQUISIT g 300 300
Pienas g 1000 1000
ISeiga g 1500

Technologijos aprasymas

I pieng supilti EXQUISIT ir Kremuolés Frio miltelius ir plakti dideliu grei¢iu 5-7 min.

KREMUOLE FRIO

Kremo, paruoSiamo neterminiu biidu, milteliai.

Sudétis: cukrus, modifikuotas krakmolas, dekstrozé, iSrigy milteliai, augaliniai riebalai, stabilizatorius
kalcio karbonatas, tirstiklis natrio alginatas, kvapiosios medziagos, druska, daZzikliai riboflavinas, beta
karotenas.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje, vésioje vietoje.
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Dozavimas:

350 g kremuolés — | litrui vandens

VYNIOTINIS SU VARSKES KREMU

] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Sandra Braunies pusgaminis g 200 200
Varskés kremas g 300 300
ISeiga g 500
SANDRA BRAUNIES KONCENTRATO PUSGAMINIS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Pyrago milteliai SANDRA BROWNIES g 600 600
KONCENTRATAS
Cukrus g 300 300
Kiausiniai g 540 540
Aliejus g 180 180
Vanduo g 320 320
ISeiga g 1940

Technologijos aprasymas

Visos zaliavos létai iSmaiSomos kartu, pabrinkinama ir permaiSoma. Kepama 220° C temperatiiroje 5

minutes.
VARSKES KREMAS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Varskés skonio stindiklis AE Kase Sahne g 500 500
Vanduo g 500 500
Varské g 500 500
Grietin¢lé Debic g 1000 1000
ISeiga g 2500

Technologijos aprasymas

Kase Sahne sumaiSoma su vandeniu,varSke ir permaiSoma su plakta grietinéle.
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Vyniotinis su varskés kremu
AE KASE SAHNE

Grietinélés stingdiklio milteliai varskés skonio

Sudétis: cukrus; liesos varskés milteliai (12%), dekstrozé, pasuky milteliai, modifikuotas krakmolas,

Zelatina, sausas gliukozés sirupas, riigStis E330, tirStiklis E410, kvapioji medZiaga, druska.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiroje.

PYRAGAITIS ,,SPANGUOLE«

s

;.3

o g

LY

Jungtiné receptiira 10 pyragaiciy 4x8 cm

Pyragaitis ,, Spanguolé

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvitinis pusgaminis g 100 100
Spanguoliy dZzemas g 30 30
Sirupas g 40 40
Spanguoliy kremas g 300 300
Iseiga g 470
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Spanguoliy kremas

Kakavinis biskvitas

Sianﬁolii kremas

Kakavinis biskvitas

Apipavidalinimui

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Dziovintos spanguolés g 25 25
Netirpi cukraus pudra Super Schnee g 10 10
Paruosta zele CRISTALINE g 12 12
Ieiga g 47

NETIRPI CUKRAUS PUDRA SUPER SCHNEE

Super sniegas

Sudetis: dekstroze, kvieciy krakmolas, augalinis aliejus, kvapioji medZiaga.

Laikymo salygos: sausoje, vésioje vietoje. Saugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy.

CRISTALINE

Paruosta naudoti skaidri zele

Sudétis: gliukozés sirupas, vanduo, cukrus, stabilizatoriai E406, E440, E450, E422, rugstis E330,

konservantas E202.

Skirta vartoti konditerijos gaminiy pavirSiams padengti.

Laikymo salygos: laikyti uzdarytg sausoje vietoje, ne aukStesnéje kaip 20 °C.

KAKAVINIS BISKVITAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito misinys Kilsta N g 150 150
Kvietiniai miltai g 150 150
Cukrus g 200 200
Kiausiniai g 300 300
Kakava EXSTRA BRUT g 50 50
Vanduo g 125 125
ISeiga g 800
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Technologijos aprasymas
Visas zaliavas i$plakti kartu, greita eiga 5 — 7 minuciy. Biskvitg kepti 200° C temperattroje 10 — 15
minuciy.

KAKAVOS MILTELIAI EXTRA BRUTE DCP-22SP-760

Sudétis: kakavos milteliai (100 %)

Laikymo salygos: laikyti Svarioje, sausoje vietoje, 12—-20° C temperatiiroje, maksimali dregmée 70 %

SIRUPAS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Vanduo g 100 100
Cukrus g 100 100
ISeiga g 200
Technologijos apraSymas
Vanduo uzverdamas su cukrumi ir atvésinama.
SPANGUOLIU KREMAS
) Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietin¢lés stingdiklis AE CRANBERRY g 200 200
Vanduo g 250 250
Grietinélé g 1000 1000
ISeiga g 1450

Technologijos apraSymas

AE CRANBERRY i$maiSoma su vandeniu ir brinkinama 20 min. ISbrinkinta masé permaiSoma su

plakta grietinéle ir iSbrinkinta ir i§lydyta Zelatina.

AE SPANGUOLE
Spanguoliy skonio grietinélés stingdiklio milteliai
Sudetis: cukrus; dekstrozé; Zzelatina; sausos spanguolés (4,5%); modifikuotas krakmolas;
maltodekstrinas; daziklis E160A; riig§tis E330; kvapioji medZiaga
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Skirtas vartoti kepiniy su grietinélés kremu gamybai. Paruostas kremas gerai laiko forma, tinka
uzsaldyti

Pagrindiné receptiira:

200 g AE Spanguolé

250 g vanduo, 20 - 25° C

1000 g grietinélé, nesaldinta, iSplakta

Alaska—express milteliai iSmaiSomi vandenyje ir dalimis jmaiSoma grietinélé.

Laikymo salygos: laikyti uzdarytg sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiroje.

|IDARY PANAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS GAMINANT
DESERTINIUS PATIEKALUS

PARUOSTY JDARY PANAUDOJIMO REKOMENDACIJOS IR DARBO PROCESO
APRASAS

HORNO
Kakavos — lazdyno riesuty termostabilus jdaras
Sudétis: cukrus 51,5%; augaliniai riebalai 22,5%; liesi kakavos milteliai 13,5%; modifikuotas
krakmoklas 7,5%; augaliniai riebalai 3%; emulsiklis — sojy lecitinas 1,5%; lazdyny rieSuty pasta; kvapioji
medZiaga; vanilinas.

Laikymo salygos: laikyti Svarioje, sausoje vietoje, 12 — 20 °C temperattiroje, maksimali dregmée 70 %.

CARA CRAKINE

Karamelinis jdaras
Sudétis: pieninis Sokoladas su karamele 32% (nenugriebto pieno milteliai; kakavos sviestas;
karamelizuotas cukrus 13%; kakavos masé; cukrus; natiirali karamelés kvapioji medziaga; cukrus;
augaliniai riebalai; biskvito gabaliukai (kvietiniai miltai; cukrus; kvieciy salyklo miltai; kvieciy
krakmolas; teslos kildinimo medZiaga — natrio riigStusis karbonatas E5001; druska; natiirali vanilés
kvapioji medziaga); nugriebto pieno milteliai; emulsiklis — sojy lecitinas; prieskoniai.

Laikymo salygos: laikyti Svarioje, sausoje vietoje, 12 — 20 °C temperatiiroje, maksimali drégmé 70 %.
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PRODUKTO SPECIFIKACIJA

PRODUKTO PAVADINIMAS:

Favorit Mokka (Idaras ,, Mokka *“ konditerijos ir
kulinarijos gaminiams) 16075 (e)

Alergenai: Gali bati migdoly pédsaky
Organoleptinés savybés:
Tekstiira: Vienalyté masé

Energiné ir maistiné verté (100 g):

Energija:

1221 kJ / 284 kcal

Angliavandeniai: 61,59
Baltymai: 2,20
Riebalai: 449
Skaidulos: 0,19
Sudétis: cukrus, vanduo, abrikosy branduoliai, pakeisty savybiy krakmolas (E1414), kvietinis

krakmolas, kvietiniai miltai, kvapiosios medziagos, kukuriizy miltai, gliukozés sirupas, konservantas

(kalio sorbatas), daziklis (150c)

Laikymo salygos: | Sausoje, vésioje patalpoje 14-+20°C

Galiojimo laikas: | 5 ménesiai nuo pagaminimo datos, nepazeistoje pakuotéje

1 ménesis atidarius pakuote (0+10°C)

Pakuoté: 12 kg plastikiniai Kibirai

RECEPTUROS IR NUOTRAUKOS: HORNO KEKSIUKAI, VARSKES PYRAGAS SU

AVIETEMIS

HORNO KEKSIUKAI

Matavi Zaliavos Kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sviesus keksas g 300 300
Tamsus keksas g 200 200
Termostabilus Sokoladinis jdaras Horno g 100 100
ISeiga g 600
SVIESUS KEKSAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Koncentratas BUTTER KEKS g 150 150
Miltai g 450 450
Cukrus g 400 400
Kiausiniai g 300 300
Vanduo g 150 150
Aliejus g 350 350
ISeiga g 1800
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Technologijos aprasymas

Visus komponentus sudedame kartu ir iSmaiSome.

TAMSUS KEKSAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Koncentratas Sandra Brownie g 600 600
Miltai g 100 100
Kiau$iniai g 540 540
Aliejus g 180 180
Cukrus g 300 300
Vanduo g 320 320
Iseiga g 2000

Technologijos aprasymas

Visus komponentus sudedame kartu ir maiSome plakikliu 5-7 minutes. | kekso formeles dedame dalj
teslos, j vidurj — Sokoladinj jdarg ir vél teslos. Kepame Sokinéje 240° C temperatiiroje, kol pavirSius

susprogs, po to nustatoma 170-180° C temperatiira ir baigiama kepti.

VARSKES PYRAGAS SU AVIETEMIS

Jungtiné receptiira

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
VarSkés masé g 500 500
Trupiniai g 200 200
Saldytos avietés g 320 320
ISeiga g 1000
VARSKES IDARAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Priedas varskés masei IZABELA g 450 450
Varskeé (pertrinta liesa) g 1000 1000
Vanduo g 600 600
ISeiga g 2050
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Technologijos aprasymas

Visi produktai dedami kartu ir 3 — 4 minutes plakami.

AVIECIU IDARAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Saldytos avietés g 200 200
Claro g 10 10
Cukrus g 10 10
Vanduo g 100 100
ISeiga g 2000

Technologijos aprasymas
Vanden]j sumaiSome su cukrumi ir verdame sirupa, i kurj sudedame Saldytas avietes, pakaitiname,

atvésiname iki 80° C ir sudedame Claro miltelius, jdarg atvésiname.

ISABELA VANILINE

Vanilinio skonio priedas kepamoms varskés maséms
Sudétis: cukrus, modifikuotas krakmolas, kiauSiniy baltymy milteliai, citriny riigstis E330, druska,
kvapioji medziaga, daziklis beta karotenas E160a.
Laikyti uzdaryta, sausoje vietoje, neaukstesnéje kaip 25° C temperatiiroje.
Pagrindiné receptiura:
100 g varske
40-45¢ ISABELA vaniling
50-60 g vanduo

Varské sumaiSoma su vandeniu ir permaiSoma su Izabella milteliais, Sminuciy brinkinama.

ZELE MILTELIAI CLARO GELB
Riigsciai atspariis
Sudétis: cukrus, rigstingumga reguliuojancios medziagos E331, E330, E340, E332, stingdikliai E407,
E440; tirstikliai E410, E414, dekstroze, lydyto cukraus sirupas, kvapioji medziaga.
ParuosSimas:

100 g Claro gelb zelé milteliai
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400 g cukrus

1000 g vanduo arba sultys

Claro zelé sumaiSyti su cukrumi ir suberti j verdantj vanden] arba sultis, trumpam uzvirinti. Sustingusia
zelé galima vél uzvirinti.

Claro zelé¢ atspari $al¢iui, riigs¢iai, gerai laiko forma ir lengvai transportuojama.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, neaukstesnéje kaip 20° C temperatiiroje.

EGZOTINIY VAISIY, UOGY, DARZOVIY PANAUDOJIMAS
GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

RECEPTUROS: TORTAS ,EGZOTIKA“, TORTAS ,PASIFLORY KAVA*

TORTAS EGZOTIKA

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Biskvitas Mona Liza g 700 700
Konjako sirupas g 150 150
Mangy — avieCiy tyriy zele g 1400 1400
Mangy kremas g 1650 1650
ISeiga g 3900
BISKVITAS MONA LIZA
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiausSiniai g 340 340
Cukrus g 250 250
Migdoly miltai LEMKE g 250 250
Miltai g 65 65
Sviestas g 50 50
Baltymai g 225 225
Cukrus g 35 35
ISeiga g 1215
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Technologijos aprasymas
Trynius iSplakti su cukrumi ir migdoly miltais. Baltymus iSplakti su cukrumi iki purios maseés. Sviestg
pasildyti ir jmaiSyti j iSplakta kiauSiniy — migdoly masg. | gauta masg atsargiai jmaiSyti miltus ir iSplaktus
kiau$iniy baltymus. Biskvita kepti lakstais. Kepimo temperatiira 220° C. Kepimo laikas — 10 minudiy.
MIGDOLU MILTAI
Sudétis: migdoly riesutai
Laikymo saglygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne auksStesn¢je kaip 18° C temperatiiroje, drégmé
70%.
KONJAKO SIRUPAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Cukrus g 500 500
Vanduo g 500 500
Konjakas g 100 100
ISeiga g 1100
MANGU KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Kokoso pienas g 100 100
Manguy tyré g 300 300
Cukrus g 150 150
KiauSiniy tryniai g 100 100
Zelatina g 15 15
Vanduo g 110 110
Plikyto kremo milteliai Standart g 30 30
Plakta grietinélé g 600 600
ISeiga g 1400

Technologijos aprasymas

UZvirinti kokoso pieng su mangy tyre. KiauSiniy trynius iSmaiSyti su cukrumi ir plikyto kremo milteliais
Standart. Virti 5 minutes kartu su kokoso pieno ir mangy tyrés mase. Jmaisyti isbrinkintg Zelating. Misinj

atvésinti ir sumaiSyti su iSplakta grietinéle.
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MANGU - AVIECIU TYRIU ZELE

] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Mangy tyré g 650 650
Avieciy tyré g 675 675
Cukrus g 250 250
Zelatina g 30 30
ISeiga g 1600
Plikytas mangy kremas
Biskvitas
Plikytas mangy kremas
Plikytas mangy kremas
Biskvitas
TORTAS ,,PASIFLORU KAVA*
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Tamsus biskvitas SANDRA BROWNIES g 400 400
Pasiflory piure g 390 390
Kavos skonio grietinélés kremas g 900 900
ISeiga g 1690
TAMSUS BISKVITAS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
SANDRA BROWNIES koncentratas g 250 250
KiausSiniai g 225 225
Vanduo g 130 130
Cukrus g 125 125
Aliejus g 75 75
Miltai g 42 42
ISeiga g 847

Technologijos apraSymas

Kepama 250° C temperatiiroje 67 minutes.
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KAVOS SKONIO GRIETINELES KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélé g 450 450
AE Neutral g 70 70
Vanduo g 90 90
Karina Latte-Machiato g 153 153
Vanduo g 207 207
Cukrus g 90 90
ISeiga g 1000
PASIFLORU PIURE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Pasiflory tyré g 1200 1200
Cukrus g 180 180
AE 666 g 90 90
ISeiga g 1470

Technologijos aprasymas

1/3 piure su cukrumi pasildyti iki 50° C temperatiiros, sumaiSyti su AE 666. Sudéti likusig pasiflory
tyre. Paruostg piure uZpylus ant biskvito, biitina patalpinti j Saldytuva, kad sustingty.

KIAUSINIY PRODUKTY PANAUDOJIMAS IR
PRITAIKYMAS GAMINANT DESERTINIUS PATIEKALUS

KIAUSINIY PRODUKTY ASORTIMENTO PRISTATYMAS, PANAUDOJIMO
REKOMENDACIJOS

»  Kiausiniy milteliai
= KiauSiniy baltymy milteliai

»  Kiausiniy tryniy milteliai
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KIAUSINIU MILTELIAI
KiauSiniy milteliai (baltymo ir trynio) be pasaliniy priedy savo chemine sudétimi ir kokybiniais rodikliais
atitinka visus maistiniy kiauSiniy milteliy reikalavimus. Juos galima naudoti kepiniams, majonezo
gamyboje.
Galiojimo laikas:

- 6 mén. (iki +20° C)

- 2 metai (-2 - +5°C)
Tai patikimas, turintis ilgg galiojimo laika, baltymingas, vitaminy turintis produktas. Gaminamas pagal
iSankstinj kliento uzsakyma.
Gamybos pajégumas - 1 tona | para.
Namy salygomis naudojami vietoje kiau$iniy, kepiniams ir omleto gamybai. 100 g milteliy prilygsta 8
kiauSiniams.
Tai dziovinti kiausiniai. Vartojant jie uzpilami trupu¢iu §ilto vandens (ne karstesnio kaip 50° C) ir
plakami. Toliau plakant supilamas kitas vanduo. Norint gauti 1000 g kiauSinio drégnumo masés, reikia
paimti 278 g milteliy ir 722 g vandens. ISplakta masé perkoSiama per sietelj 2 mm skersmens akutémis.
Paruostus kiausinio miltelius galima déti j mielines te$las. KiauSinio milteliy laikymo terminas: -2° C

temperatiiroje hermetingje taroje jpakuotus miltelius galima islaikyti iki vieneriy mety.

EIBUMIN
KiauSiniy baltymy milteliai
Sudétis: kiauSiniy baltymy milteliai, cukrus, rigstingumg regulivojanti medZziaga, citriny riigstis.
Pagrindiné receptura:
100 g Eibumin
620 g smulkintas cukrus — iSplakti iki standziy puty
770 g vanduo (~30° C)
1300 g smulkintas cukrus
310 g vanduo — sumaiSius, uzvirinti 120° C.
Uzvirintg vandenj su cukrumi palaipsniui pilti j iSplaktas putas. Gauta mase iSplakti.

Laikyti uzdaryts, sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 25° C temperatiiros.
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RECEPTUROS: VANILINE PARFE, DESERTELIAI ,MACAROON® VANILINE PARFE

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiauSiniy masé g 350 350
KiauSiniy tryniy masé g 75 75
Cukrus g 300 300
Plakta grietinélé g 1000 1000
Vanilés lazdele g 1 1
ISeiga g 1725

Technologijos apraSymas
KiauSiniy bei kiauSiniy tryniy mases, cukry ir vanilés lazdelés koSelg plakti iki standZiy puty. ISplakta
grietinélg ir kiauSiniy masg, lengvai maiSant, sujungiame. Gautg parfe krema dedame j formas ir laitkome

Saldiklyje. Patickiame su vaisiais arba apibarstome kakavos mlteliais.

Vaniliné parfe

DESERTELIAI "MACAROON"

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Macaroon paplotéliai g 180 180
Kavos kremas g 100 100
ISeiga g 280
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MACAROON PAPLOTELIU PUSGAMINIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Macaroon miSinys g 1000 1000
DP Kavos skonio g 40 40
Vanduo g 180 180
ISeiga g 1220

Technologijos apraSymas

Macaroon miSinys uzpilamas 36° C vandeniu ir plakama dideliu grei¢iu 4 minutes. ISplakta masé dedama
1 konditerinj maiselj su lygiu antgaliu ir Spricuojami migdoliniai 3 @ cm paplotéliai ant kepimo popieriaus
arba silikoninio kilimélio. Prie§ kepima palaikoma 5 minutes, kad apdZzitity virSus. VirSus pabarstomas
maltos kavos pudra. Padin¢je krosnyje kepama 130° C temperatiiroje 20 minuciy, virSus 50 %, o apacia

50 %. Galima kepti rotacingje krosnyje, tuo paciu rezimu.

KAVOS KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo ISeiga
vnt. Bruto Neto
Marcipano masé kepimui g 200 200
Brendis g 20 20
DP Kavos skonio g 8 8
ISeiga g 228

Technologijos aprasymas

Marcipano masé¢ iSmaiSoma palaipsniui pilant brendj ir pabaigoje supilama kavos skonio DP.

Deserteliai Macaroon
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KAVOS KVAPO IR SKONIO DESERTINE PASTA DP MOCCA
Kvapiyjy medziagy sudétis: natiralioms identiskos kvapiosios medziagos
Sudétis: cukrus, karamelé, vanduo, skrudintos kavos pupelés, modifikuotas krakmolas, brendis,
etanolis, triacetinas E1518.
Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiros.

Skirta maisto produktams. Naudojama 40 : 1000.

MON MACARON
Misinys migdoliniy sausainiy gamybai
Sudétis: cukrus, migdoly rieSutai, kiausiniy baltymy milteliai, sausas gliukozés sirupas, augalinis aliejus,
stabilizatorius E516, emulsikliai E472b, E477, E471, nugriebto pieno milteliai, Kkartieji migdolai,
augaliniai riebalai, tirStiklis E412.
Dozavimas: 100 %

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje, vésioje vietoje.

MARCIPANO MASE
Sudétis: migdoly riesutai (52 %), cukrus, vanduo, invertuotojo cukraus sirupas.
Laikymo salygos: laikyti uZdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 18° C temperatiiroje, drégme

70%.

MISINIY, PAGREITINANCGIY IR PAGERINANGIY
TECHNOLOGIN] PROCESA, PANAUDOJIMAS
DESERTINIY PATIEKALY GAMYBAI

MISINIU, PAGREITINANCIU IR PAGERINANCIU TECHNOLOGIN] PROCESA,
ASORTIMENTO PRISTATYMAS

Paloma Paloma-miksas plikytai teslai

SandraBrKonc15 Sandra Brauno koncentratas pyragui

SandraHoney Sandra Honey mix, miSinys meduoliniam pyragui
AnetteLight Anette (Sviesi), miSinys puriems pyragams

FruSQK155 FRUCHTSANDQUICK K15 miSinys puriy pyragy gamybai
ButerKeks BUTTER KEKS, misinys pyragui

KilstaN125 KILSTA N miSinys biskvito gamybai

Gewurtztrip GEWURZTRIEB miSinys meduoliniams gaminiams
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Nuernbeger NEURNBERGER LEBKUCHEN prieskoniy miSinys
HefeQuick 25 HEFEQUICK pagerintojas mieliniams kepiniams
Trend 25 Trend - aguony jdaras

KaseFlach 15 KASE FRISH-FLACH purus varskés jdaras
Murbella 25 MURBELLA miSinys trapios teSlos gaminiams
Bienex 06 BIENEX medaus skonio miltel. karamelizavimui
Clarol10 Riigsciai atspari zel¢"Claro gelb"

Cristaline CRISTALINE paruosta naudoti zelé

Frutio8 Suléiy suriiklis "FRUTIQUICK"

Caocrem Kakavos kremo pasta CAOCREM

Lindener 01 LINDENER kepimo milteliai

Siebolett Pasta (biskvitams gaminti) "Siebolett"

BcM7pail M-7PAIL Paillete Feuilletine dribsniali

BclcingW 7 White icing baltas glaistas

BcNibs NIBS-S502-X27 kakavos trupiniai

Eibumin Eibumin - kiauSiniy baltymy milteliai

KILSTAN
Misinys biskvito gamybai

Sudétis: kvie¢iy krakmolas, emulsikliai, riebaly rugsciy mono- ir digliceridy pieno rugsties esterai
E472b, riebaly riig§¢iy poliglicerolio esteriai E475, lieso pieno milteliai, gliukozés sirupas, teslos
kildynimo medZiagos dinatrio difosfatas E450, natrio riigStusis karbonatas E500, kvietiniai miltai,
druska, iSriigy milteliai, stabilizatorius kalcio sulfatas ES16, rugStinguma reguliuojancios medziagos
kalcio laktatas E327, citriny ragstis E330, daziklis riboflavinas E101.
Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje, vésioje vietoje.

Dozavimas: 30 %

SANDRA - HONEY CAKE
Misinys medaus pusgaminio gamybai
Sudétis: kvietiniai miltai, cukrus, augalinis aliejus, kiauSiniy tryniy milteliai, mieZinis salyklo ekstraktas,
kvieciy gemalai, gliukozés sirupas, teSlos kildynimo medziagos E450, E500, kvieciy baltymai, druska,
prieskoniy miSinys, kvapioji medZiaga (su laktoze), daziklis E101.
Laikyti visada uzdaryta, sausoje, vésioje vietoje, ne auksStesnéje nei 25 °C temperatiiros. Saugoti nuo

tiesioginiy saulés spinduliy.
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Pagrindiné receptira:

1000 g Sandra— HONEY CAKE

400 g vanduo

250 g invertuotas cukrus su 5% medaus

Sumaisyti Sandra — HONEY CAKE su vandeniu ir invertuotu cukrumi su medumi. Palikti pusgaminj

pastovéti 5 minutes. Vel iSmaiSyti ir iSpilstyti ant kepimo popieriaus.

RECEPTUROS: RANTINIS BISKVITAS, LAKSTINIS BISKVITAS, BISKVITAS
VYNIOTINIUI, MORENGINIS PUSGAMINIS, PLIKYTOS TESLOS PUSGAMINIS

RANTINIS BISKVITAS

5-6 vnt.
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.

Biskvito misinys Kilsta g 500 500
Miltai g 600 600
Cukrus g 800 800
Kiausiniai g 1000 1000
Vanduo g 500 500

ISeiga g 2800

Technologijos aprasymas

Visos Zaliavos sumaiSytos kartu plakamos greita eiga 5—10 minuciy. Rantinj biskvitg kepti 180° C

temperattroje 40 minuciy.

LAKSTINIS BISKVITAS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sandra Honey medaus skonio mixas g 1000 1000
Miltai g 100 100
Kiausiniai g 150 150
Medus g 250 250
Vanduo g 400 400
Iseiga g 1900
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Technologijos aprasymas

Zaliavos sudedamos ir i§maiSomos iki vienalytés masés. Kepama 260° C 3—4 minutes. Iskeptas biskvito
lakstas i$ karto nuimamas nuo skardos, kad neisdziiity.

BISKVITAS VYNIOTINIUI

3 vnt. 60x40
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Biskvito misinys Kilsta g 1000 1000
Miltai g 100 100
Cukrus g 150 150
Kiausiniai g 250 250
Vanduo g 400 400

ISeiga g 1400

Technologijos aprasymas

Visos zaliavos plakamos kartu greita eiga 5-10 minuciy. Kepti 220° C temperatiiroje 8 minutes.

MORENGINIS PUSGAMINIS

] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiausSiniy baltymai g 300 300
Cukrus g 300 300
Riesuty miSinys ARANKA g 500 500
Miltai g 100 100
ISeiga g 800
Technologijos aprasymas
Kepama 100° C temperatiiroje 60 minuéiy.
PLIKYTOS TESLOS PUSGAMINIS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Plikytos teslos miSinys PALOMA g 500 500
Vanduo g 750 750
Aliejus g 225 225
Iseiga g 750
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Technologijos apraSymas

Visas zaliavas iSmaiSyti ir palaikyti 5 minutes, 7 minutes plakti mentele vidutine eiga. Gautg mase

islyginame, plonu sluoksniu, kepimo torto formose. Kepama 220° C temperatiiroje 15 minudiy.

SKONINIY IR AROMATINIY MEDZIAGY
PANAUDOJIMAS IR PRITAIKYMAS GAMINANT
DESERTINIUS PATIEKALUS

PASTU, ESENCIJU, DAZIKLIYU, PRIESKONIU IR KITY SKONINIY BEI AROMATINIY

MEDZIAGU ASORTIMENTO PRISTATYMAS

Aromatai

ButterSah03 BUTTER-SAHNE-AROMA sviesto esencija (3)
Caribia01 CARIBIA romo esencija (1)
Combani01 COMBANI vanilés esencija (1)
Combani03 COMBANI vanilés esencija (3)
Mandel_01 MANDEL-AROMA migdoly esencija (1)
Sizilia01 SIZILIA citriny esencija (1)
ORANGELA Orangela-apelsino skonio prieskonis
Pastos

DpAnanasas DP ANANASAS ananaso skonio desertiné pasta
DpAmareto DP AMARETO amareto skonio desertiné pasta
DpCaramel DP CARAMEL karamelés skonio desrtiné pasta
DpEierlikor DP KIAUSINIU LIKERIS likerio skonio desertiné pasta
DpHimbeer DP HIMBEER avieciy skonio desertiné pasta
DpKirsch DP KIRSCH vysniy skonio desertiné pasta

DP MANDEL-PISTAZIE migdoly-pistacijy skonio desertine
DpMandel pasta
DpMocca DP MOCCA kavos desertiné pasta
DpOrange DP ORANGE apelsiny skonio desertiné pasta
DpPistazie DP PISTACIJA pistacijy skonio desertiné pasta
DpRum DP RUM romo skonio desertiné pasta
DpWalnuss DP WALNUSS graikiniy rieSuty skonio desertiné pasta

DpWeinbrand

DP WEINBRAND brendzio desertiné pasta

DpSchKirsh

DP Schwarzwalder kirshwasser juodojo misko vysnios desertiné
pasta

DpWilliams Christ

DP Williams Christ, kriausiy skonio desertiné pasta

PastaMaskrp

PASTA MASCARPONE - maskarponés skonio pasta

PastaMentVe

PASTA MENTA VERDE - méty skonio pasta

PastaPistac

PISTACCHIO KERMAN- pistacijos pasta

PastaZabaio

PASTA ZABAIONE - kiausiniy trynio pasta

75



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

DAZIKLIAI

Produkto spalva yra vienas svarbiausiy rodikliy, lemianc¢iy maisto pasirinkima, todél maisto dazikliai
leidzia jgyti komercinj pranasumg. Maisto produkto spalva lemianc¢ios medziagos naudojamos islaikyti
produktus patrauklius akiai:

= suteikti spalva jos neturin¢iam maisto produktui (pvz., karamelé, ledinukai);

= suteikti spalvg perdirbimo metu jg praradusiam maisto produktui (pvz., virtos desros);

» uzmaskuoti nattiralig spalva;

= sustiprinti arba iSlaikyti maisto produkto spalva, kuri kinta priklausomai nuo tam tikry veiksniy:
mety laiko, Sviesos, oro poveikio, temperattiros svyravimy, drégmés tranportavimo/sandéliavimo salygy;

» papuosti, pagrazinti maisto produktus.
Spalvy fiksatoriai — maisto priedai, stabilizuojantys, i$laikantys, intensyvinantys, ar grazinantys maisto
produktui spalva.
Maisto dazikliai skirstomi j nattiralius ir sintetinius. Kaip maisto dazikliai — naudojami neorganiniai
junginiai, kurie tiek higieniniu ir toksikologiniu poziiiriu laikomi nekenksmingais. Natiiralios
kilmés dazantieji maisto priedai daugiausia yra augalinés kilmés, gaminami i§ zaliavy, ekstrahuojant jas
aliejais arba tam tikrais tirpikliais ir iSgryninant. Nattralfis maisto dazikliai leidziami naudoti pagal
technologinius poreikius be griezty apribojimy. Natiraliy dazikliy trikumas — jautrumas aplinkos
fizikiniams ir cheminiams veiksniams (ph terpei, temperatirai ir kt.).
Natiiralis maisto dazikliai:

= Chlorofilai (E140) — Zalios spalvos dazikliai, natiiraliai paplite gamtoje;

» Karamelinés spalvos (E150 a, b, ¢, d) — rudos spalvos natiiraliis maisto dazikliai, tamsiau ar

Sviesiau rudos spalvos cukraus terminio skilimo produktas;
= Augaliniai pigmentai karotinoidai (E 160) — labiausiai paplit¢ gamtoje ir plac¢iausiai naudojami
natiiraliis geltonos, oranZinés spalvos maisto dazikliai.

Sintetiniai maisto dazikliai — junginiai, struktiiriSkai identiski natiiraliems gamtiniams pigmentams.
Skirtingai negu natiiraliis, sintetiniai maisto dazikliai yra stabilis, intensyviy spalvy, gerai nudazo maisto
produktus ir ilgai iSlieka nepakite nepriklausomai nuo aplinkos veiksniy. Dél universaliy sintetiniy
dazikliy savybiy ir Zemos kainos, didZioji dalis maisto pramon¢je naudojamy dazikliy yra biitent

nenatiirallis, gaunami perdirbant anglies ir naftos produktus.
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Sintetiniai maisto dazikliai draudziami naudoti pieno ir pieno produkty, duonos, kepiniy ir kity miltiniy
gaminiy, mésos, riebaly, aliejy ir kai kuriy kity produkty gamyboje.

Sintetiniai dazikliai gali biiti naudojami: fermentiniuose siiriuose, Zuvy gaminiuose, karamelése, drazé ir
sausainiy pavirSiams, kramtomosiose gumose, gaiviuosiuose ir alkoholiniuose gérimuose, desertiniy
koncentraty milteliuose ir kt.

Produkty spalva gali buti iSgaunama ir su kitais maisto priedais, kurie reaguodami su produkty

komponentais sudaro spalvotus junginius arba paprasciausiai apsaugo natiralius dazus nuo skilimo.

RECEPTUROS: LAZDYNO RIESUTY TORTAS, BRASKINIS VARSKES PYRAGAS,
MARCIPANINIS PYRAGAS SU ABRIKOSAIS

LAZDYNU RIESUTU TORTAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Riesutinis biskvitas g 110 110
Lazdyno rieSuty putésis g 270 270
Figy Zele gabaliukai g 50 50
Sirupas g 80 80
ISeiga g 510
BISKVITAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito koncentratas KILSTA N g 150 150
Miltai g 150 150
MiSinys rieSutiniam pusgaminiui ARANKA L g 150 150
Kiausiniai g 300 300
Cukrus g 150 150
Vanduo g 100 100
Iseiga g 800

Technologijos aprasymas

Visos Zaliavos plakamos kartu greita eiga 5—10 minuciy. Kepti 180° C 40 minuciy.
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LAZDYNU RIESUTU PUTESIAI

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélé g 650 650
Pienas g 600 600
Lazdyny rieSuty pasta PRA CLASS g 275 275
KiauSiniy tryniai g 300 300
Cukrus g 350 350
Plakta grietinele g 1000 1000
Zelatina g 30 30
Vanduo g 150 150
ISeiga g 3355
FIGU ZELE
Matavi Zaliavos Kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Cukrus g 100 100
Claro gelb g 100 100
Saldyta figy tyr¢ RAVIFRUIT g 1000 1000
ISeiga g 1200
SIRUPAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Cukrus g 200 200
Vanduo g 200 200
Lazdyny rieSuty pasta PRA CLASS g 60 60
Juodosios misko vysSnios desertiné pasta DP g
Schwarzwalder Kirschwasse 25 25
ISeiga g 485
BRASKINIS VARSKES PYRAGAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Trapi tesla g 160 160
Abrikosy dZemas g 50 50
Lakstinis biskvitas g 300 300
Braskiné — varskés masé g 1455 1455
Sviezios bragkés g 300 300
Paruosta claro zelé g 200 200
ISeiga g 2465
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Technologijos aprasymas

Ant iSkeptos trapios teslos pagrindo tepamas abrikosy dzemas ir dedamas biskvitas, pilama varskés mase.

Pusgaminis 2 valandom dedamas j Saldytuva. Ant varskés masés dedamos pjaustytas braskés ir uzpilama

paruosta claro zelé.

TRAPI TESLA
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Trapios teSlos misinys Murbella g 1200 1200
Margarinas g 480 480
KiauSiniai g 120 120
ISeiga g 1800
BRASKINES - VARSKES MASE
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Vanduo g 500 500
Priedas varSkei Kase-frisch hoch g 225 225
Varské g 450 450
DP Braskeé g 80 80
Plakti kiauSiniy baltymai su cukrumi g 200 200
ISeiga g 850

Technologijos aprasymas

I kars$tg virintg vandenj jmaiSoma Kase-frisch hoch milteliy. Varské sumaiSoma su DP Braske ir

supilamas paruoStas miSinys ir jmaiSoma baltymy masé.

LAKSTINIS BISKVITAS
] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito misinys Kilsta g 500 500
Kvietiniai miltai g 600 600
Cukrus g 800 800
Kiausiniai g 1000 1000
Vanduo g 500 500
Iseiga g 2800
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Technologijos aprasymas

Visos zaliavos plakamos kartu greita eiga 5—10 minuciy. Kepti 180° C 40 minuciy.

CLARO ZELE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Zelé milteliai Claro g 10 10
Cukrus g 40 40
Vanduo g 100 100
ISeiga g 150
MARCIPANINIS PYRAGAS SU ABRIKOSAIS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Trapi tesla g 250 250
Migdolinis jdaras g 450 450
Konservuoti abrikosai g 320 320
ISeiga g 1020
TRAPI TESLA
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Trapios teslos miSinys Murbella g 1000 1000
Margarinas g 400 400
KiausSiniai g 100 100
ISeiga g 1500
Technologijos apraSymas
Visus produktus sudéti ir sujungti.
MIGDOLINIS IDARAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sviestas g 100 100
Cukrus g 100 100
Migdoly miltai g 100 100
Kiausiniai g 100 100
Miltai g 300 300
Romo skonio pasta DP Rum g 20 20
ISeiga g 700
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Technologijos apraSymas
Visas zaliavas plakame kartu, pabaigoje plakimo sudedame DP Rum. Trapios teSlos pusgaminj

isklojame, dedame migdolinj krema, abrikosus ir kepame 180-190° C 30 minudiy.

PARUOSTY KREMY PANAUDOJIMAS BEI
PRITAIKYMAS GAMINANT DESERTINIUS
PATIEKALUS

PARUOSTU KREMU, NAUDOJAMU RESTORANE ,DAUGIRDAS*, ASORTIMENTO
PRISTATYMAS

Tai puikaus skonio, termostabiliis, t.y. tinkantys kepimui produktai, skirti naudoti kaip jdaras
uzsaldytuose pusgaminiuose, pyraguose, bandelése bei pertepimams. Tiesioginé jdaro paskirtis — naujo,
i§skirtinio skonio suteikimas desertams. Riebaliniy jdary ir kremy panaudojimas leidZia praplésti
patiekaly asortimentg.
Riebaliniai kremai ir jdarai ledams gaminami i§ augalinés kilmés riebaly, cukraus, kakavos milteliy,
sauso pieno bei jo produkty, kvapiyjy medziagy ir emulsiklio lecitino bei stabilizatoriaus, kuris stabdo
produkto kristalizacijos procesa, t. Y. neleidzia jam iSsilydyti iki +220° C bei uzsalti iki —30° C. Ty paciy
riebaly bazéje pakeitus kvapigsias medZiagas ar maistinius dazus, galime sukurti norimo skonio ar
aromato produktg. Tai gaminys, paruostas naudojimui gamyboje be papildomo apdirbimo.
Idary ir kremy rasys:

» riebaliniai jdarai su kakava Sokoladinio likerio, triufelio, kavos, rieSutinio skonio;

= riebaliniai karamelés, kiauSininio likerio, ,,irish cream" skonio jdarai;

= Dbalti riebaliniai jdarai pageidaujamo skonio - jogurto, grietinélés, kokoso, ir kt.;

= vaisiy ar uogy skonio - braskiy, vysniy, j. serbenty, apelsiny, banany ar kity pageidaujamy

skoniy riebaliniai jdarai.

Zaliavos jdaru bei kremu gamybai:

= kakavos produktai - trinta kakava, riebis ir liesi kakavos milteliai, kakavos sviestas;

= augaliniai riebalai;

= cukrus;

» rieSutai ir jvairQs jy gaminiai;

= sublimuoti vaisiai, uogos ir jy gaminiai;

81



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

visiskai arba i§ dalies dehidratuotas pienas, liesas pienas, grietin¢le;

= sviestas ir/ar Kiti pieno riebalai;

* medus, vanilé, cinamonas ir kiti priekoniai;

» likeriai, konjakai, brendziai ir kiti alkoholiniai gérimai;

=  kiti maisto produktai ar jy sudedamosios dalys, suteikiantys Sokoladui kvapa, skonj ar struktiira;

= kvapiosios medziagos pagal HN 53 - 1;

= Jeidziami vartoti maisto priedai pagal HN 53.
RIEBALINIAI IDARAI IR KREMAI SU KAKAVA
Kakavos milteliai suteikia Siems jdarams Sokolado aromatg ir skonj. Jvedus j receptiirg aromatines
medziagas gauname rieSutinio, ,,triufelio" ar Sokoladinio likerio skonio jdarus, o panaudodami rieSuty
bei kavos pastas - kavos jdarus, rieSutinius jdarus ar kremus pertepimams.
Sudétis: cukrus, kakava, Sokoladas, kakavos ir Sokolado produktai, augaliniai riebalai, rieSuty pasta,
kavos pasta, vanilé, kvapiosios medziagos pagal HN 53 - 1, natiiralis ir jiems identiski aromatai, skoninés
medziagos, maisto priedai pagal HN 53 (sojy lecitinas, stabilizatorius), kitos zaliavos ar maisto produktai
ir/ar jy sudedamosios dalys, suteikiancios gaminiams kvapa, skonj, spalva ar struktiira.
RIEBALINIAI PIENINIAI IDARAI IR KREMAI

= Karamelés;

= Grietininio iriso;

= KiauSininio likerio skonio;

= Irish cream" skonio jdarai;

= Kremai pertepimams.
Sudétis: Cukrus, kakava, Sokoladas, kakavos ir Sokolado produktai, augaliniai riebalai, dehidratuotas
konservuotas pienas (nesaldinti ir saldinti sutirStinti pienai, sauso pieno produktai), medus, vanile,
cinamonas ir kiti prieskoniai ar natiiraliis maisto priedai, karamelé¢, kvapiosios medZiagos pagal HN 53
- 1, nat@iralts ir jiems identiSki aromatai, skoninés medziagos, maisto priedai pagal HN 53 (sojy lecitinas,
stabilizatorius), kitos Zaliavos ar maisto produktai ir/ar jy sudedamosios dalys, suteikidan¢ios gaminiams
kvapa, skonj, spalva ar struktiira.
BALTI RIEBALINIAI IDARAI IR KREMAI

= Jogurto;

= Kokoso;
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= SutirStintos grietinelés;

= Plaktos grietinélés;

= Kremai pertepimams.
Sudétis: cukrus, kakavos sviestas, balto Sokolado produktai, augaliniai riebalai, dehidratuotas
konservuotas pienas (nesaldinti ir saldinti sutirStinti pienai, sauso pieno produktai), kokoso rieSuto
milteliai ar kokoso rieSuto drozlés, vanilé, kiti prieskoniai ar natiraliis maisto priedai, kvapiosios
medziagos pagal HN 53 - 1, naturalts ir jiems identiSki aromatai, skoninés medziagos, maisto priedai
pagal HN 53 (sojy lecitinas, stabilizatorius), kitos Zaliavos ar maisto produktai ir/ar jy sudedamosios
dalys, suteikiancios gaminiams kvapa, skonj, spalva ar struktiirg.
VAISIU AR UOGU SKONIO RIEBALINIAI IDARAI AR KREMAI
Tai stipriai iSreikSto aromato ir ryskiy spalvy jdarai bei kremai, ypa¢ populiariis vasaros sezono metu.
Sudeétis: cukrus, kakavos sviestas, balto Sokolado produktai, augaliniai riebalai, dehidratuotas
konservuotas pienas (nesaldinti ir saldinti sutirStinti pienai, sauso pieno produktai), sublimuoti —
dehidratacijos budu gauti vaisiy/uogy milteliai ar jy gabaléliai, medus, cinamonas ir Kiti prieskoniai ar
natiiraliis maisto priedai, kvapiosios medziagos pagal HN 53 - 1, natiiralts ir jiems identiski aromatai,
citrinos rigstis, skoninés medziagos, maisto priedai pagal HN 53 (sojy lecitinas, stabilizatorius), kitos
zaliavos ar maisto produktai ir/ar jy sudedamosios dalys, suteikiancios gaminiams kvapa, skonj, spalva
ar struktiira.
Riebaliniy kremy ar jdary ledams negalima:

= kaitinti ant atviros ugnies Sildyti aukstesn¢je kaip 30° C temperatiiroje;

*  maiSyti su gyvulinés kilmés riebalais;

*  maiSyti su vandeniu.
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RECEPTUROS: PLIKYTAS KREMAS, VARSKES SVIESTINIS KREMAS, KREMAS

NAPALEONAS*, KAPUCINO TORTAS SU LIMETOMIS, PLIKYTAS VARSKES
PYRAGAS

| PLIKYTAS KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kremuolé g 350 350
Vanduo g 1000 1000
Baze krem 628 g 500 500
ISeiga g 1850
Il PLIKYTAS KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
FRIO g 350 350
Vanduo g 1000 1000
Sviestas g 400 400
ISeiga g 1900

Technologijos aprasymas

Frio milteliai sumaiSomi su pienu ir i§plakama su iki kambario temperattiros suminkstintu sviestu.

111 PLIKYTAS KREMAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
FRIO g 400 400
Vanduo g 1000 1000
Baze krem 628 g 500 500
ISeiga g 1900

Technologijos aprasymas

Frio milteliai sumaiSomi su pienu ir iSplakama su Baze krem 628 (kambario temperatiiros).
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FRIO-KALTCREME
Kremo, paruosiamo neterminiu biidu, milteliai. Malonaus vanilinio skonio kremas tinka torty, eklery,
sluoksniuotos teslos kepiniy jdary bei deserty gamybai.
Sudétis: cukrus, modifikuotas krakmolas, nugriebto pieno milteliai, sausas gliukozés sirupas, sukietintieji
augaliniai riebalai, stingdiklis E401, riig§tinguma reguliuojancios medziagos E450, E263, E516, E331,
druska, emulsiklis E471, kvapioji medziaga, daziklis E160a.
Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, neaukstesnéje kaip 20° C temperatiiros.
Pagrindiné receptiira:
350-400 g Frio-Kaltcreme
1000 g vanduo
Paruosimas: 3 minutes plakti plakikliu. Naudoti pieng arba §ilta vandenj, su pienu gaunamas geresnis
skonis.
IV PLIKYTAS KREMAS

5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
CREMO STANDART milteliai g 100 100
Vanduo arba pienas g 1000 1000
Cukrus g 100 100
Sviestas g 100 100
ISeiga g 1300

Technologijos aprasymas
Standart kremo milteliai sumaiSomi su cukrumi ir 100 g pieno, likes pienas uZverdamas, j jj plona srovele
supilamas milteliy ir pieno miSinys ir dar pakaitinama, maiSant iki uzvirimo. Masé atvésinama ir

iSplakama su kambario temperatiiros Sviestu.

CREMO STANDARD MILTELIAI
Malonaus vanilinio skonio plikyto kremo milteliai, skirti kremy gamybai. Tinka torty, eklery,
sluoksniuotos teslos kepiniy jdarams bei deserty gamybai. Galima kepti.
Sudeétis: kukurtizy krakmolas, kvapioji medziaga, druska, stabilizatorius E339.
Pagrindiné receptiira:

100 g Standard kremo milteliai
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100 g cukrus

1000 g pienas (gali biiti sultys)

1/5 pieno, Standard kremo miltelius ir cukry gerai iSmaisyti, 4/5 pieno uzvirinti ir | verdantj pieng
(intensyviai maiSant) supilti paruo$tg misinj ir uzZvirinti.

Laikymo salygos: laikyti uzdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiros.

MIGDOLINIS KREMAS

5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
CREME margarinas g 700 700
Vanduo g 300 300
STANDART (paruostas kremas) g 100 100
ISeiga g 1100
MIGDOLINIS — RIESUTINIS KREMAS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Migdolinis kremas g 1000 1000
Migdoly rieSutai g 500 500
ISeiga g 1500
KREMFIX KREMAS
) Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KREMFIX kremo milteliai g 1500 1500
Vanduo, pienas arba sultys g 450 450
ISeiga g 1950

FOND HELVETIA KREMO MILTELIAI
Vanilés skonio
Sudétis: cukrus; augalinis aliejus; gliukozes sirupas; Zelatina; sukietintieji augaliniai riebalai; pieno
baltymai; emulsiklis E472a; stabilizatorius E451; kvapioji medziaga
Skirtas vartoti kremy su grietin¢le arba jogurtu gamybai. ParuoStas kremas gerai laiko forma, tinka

uzsaldyti
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Pagrindiné receptiira:

500 g kremo milteliai FOND HELVETIA
700 g vanduo, nuo 20° iki 25° C

300 g grietinélé, nesaldinta, iSplakta

arba

300 g kremo milteliai FOND HELVETIA
700 g jogurtas

300 g grietinélé, nesaldinta, iSplakta
Sumaisyti produktus ir plakti 3—4 minutes.

Laikymo salygos: laikyti uZdaryta sausoje vietoje, ne aukstesnéje kaip 20° C temperatiiroje.

KARINA KAKAO MIX

Kakavos skonio misinys kremy gamybai.
Sudétis: cukrus, kakavos milteliai, sojy kvapai,augaliniai riebalai, modifikuotas krakmolas, sausos
18rigos.
Laikyti uzdaryta, sausoje vietoje, neaukstesnéje kaip 25° C temperatiiroje.
Pagrindiné receptiira:
1000 g Karina Kakao miSinys
450g vanduo 50° C
1250 g iSplaktas margarinas ar riebalai

Karina kakao mix miltelius sumai$yti su vandeniu ir pamazu jmais$yti j iSplaktus riebalus.

KREMAI SU FOND HELVETIA

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietiné g 500 500
Pienas g 500 500
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 300 300
Iseiga g 1300

Technologijos apraSymas
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai sumaiSomi su duotomis recepttroje zaliavomis ir

i§plakama.
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Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Plakta grietinélé g 300 300
Vanduo (Saltas) g 700 700
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 500 500
ISeiga g 1500
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélé g 300 300
Jogurtas g 700 700
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 300 300
ISeiga g 1300
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietiné g 400 400
Jogurtas g 600 600
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 300 300
ISeiga g 1300
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietiné g 400 400
Kefyras g 400 400
Pienas g 200 200
FOND HELVETIA vanilinio kremo milteliai g 300 300
ISeiga g 1300
VARSKES SVIESTINIS KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Varskeé g 1000 1000
Margarinas Creme g 500 500
Sviestas g 500 500
Kremuolé g 350 350
Vanduo 1000 1000
Iseiga g 3350
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Technologijos aprasymas

Margaring iSplakame su sviestu ir dedame paruosta kremuole sumaisyta su pertrinta varske.

KREMAS ,NAPALEONAS*
] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Karamelinio skonio margarinas SUPER g 250 250
CREME
Pienas g 150 150
Plikyto kremo milteliai FRIO g 100 100
Aromatas Combani g 2 2
ISeiga g 500

Technologijos aprasymas
I plakiklj sudedame margarina, plikyto kremo miltelius, supilame pieng ir plamame iki kreminés

konsistencijos. Baigiant plakti, sudedamas aromatas.

KAPUCINO TORTAS SU LIMETOMIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Biskvitas kakavinis su Kilsta g 120 120
Sirupas g 100 100
Kapucino skonio kremas g 150 150
Cara Crakine-traskutis g 90 90
Limety skonio kremas g 180 180
ISeiga g 640
KAKAVINIS LAKSTINIS BISKVITAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Biskvito koncentratas KILSTA g 150 150
Miltai g 150 150
Cukrus g 150 150
Kiausiniai g 300 300
CACAVA EXSTRABRUT g 150 150
Vanduo g 100 100
ISeiga g 800
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Technologijos aprasymas

Visi produktai sudedami j plakimo katilg ir plakama 7 minutes. Masé supilama j silikoning lakstinio

biskvito forma ir kepama 200° C 7 minutes.

LIMETU SKONIO KREMAS
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélés stingdiklis AE Jogurt -Limeto g 500 500
Vanduo g 1000 1000
Grietinélé g 1000 1000
ISeiga g 2500

Technologijos apraSymas

AE Jogurt-Limeto stingdiklis sumaiSomas su vandeniu ir lengvai permaiSoma su iSplakta grietinéle.

KAPUCINO KREMAS

5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Sokoladas BC Cappucino skonio g 150 150
Plakta grietinéle g 240 240
ISeiga g 390
Technologijos aprasymas
Sokoladas i§lydomas ir permaioma su plakta grietinéle.
SIRUPAS
] Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Cukrus g 120 120
Vanduo g 120 120
ISeiga g 240

Kakavinis kremas

Kakavinis biskvitas

Kakavinis biskvitas
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PLIKYTAS VARSKES PYRAGAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Varskés masé g 400 400
Sokoladiniai trupiniai g 50 50
ISeiga g 450
VARSKES MASE
Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Varské g 1850 1850
Vanduo g 2200 2200
ItaliSkas morengas g 350 350
Purus varskes jdaras g 1100 1100
KASE FRISH-HOCH
ISeiga g 5500

Technologijos aprasymas

Vanduo uzverdamas, suberiami Kase Frish-Hoch milteliai ir iSmaiSoma. Sudedama trinta varSke,

iSmaiSoma ir lengvai permaiSoma su italiSku morengu. Masé¢ dedama ant paruostos biskvito trupiniy —

sviesto masés ir atSaldoma. Prie$ patiekiant, virSus dengiamas mélyniy jdaru.

ITALISKAS MORENGAS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kiausiniy baltymy milteliai Eibumin g 33 33
Vanduo g 267 267
Cukrus g 300 300
ISeiga g 600
Technologijos aprasymas
Eibumin milteliai iSmaiSomi su vandeniu, cukrumi ir pabrinkinama. Viskas iSplakama.
TRUPINIU PAGRINDAS
5 Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pusgaminis Sandra braunies g 1850 1850
Sviestas g 2200 2200
ISeiga g 4050
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Technologijos aprasymas

ISkeptas pugaminis susmulkinamas ir permaiSomas su istirpintu sviestu.

SANDRA BRAUNIES PUSGAMINIS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Pyrago milteliai g
SANDRA BROWNIES 600 600
Cukrus g 300 300
Miltai g 100 100
KiauSiniai g 540 540
Aliejus g 180 180
Vanduo g 320 320
ISeiga g 2040

Technologijos aprasymas

Visos Zaliavos i8maiSomos kartu, palickama 5 minutéms. Po to maiSoma 7 minutes vidutiniu grei¢iu.

Mase iSpylame plonu sluoksniu ant silikoninés formos ir kepame 220° C temperatiiroje 5 minutes.
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PATIEKIMAS

MODERNIY DESERTY GAMYBA BE| PATIEKIMAS

DREBUTINIY SALDZIYJY PATIEKALY GAMYBA BEI

TECHNOLOGINES KORTELES IR PATIEKALY NUOTRAUKOS: ITALISKA VANILINE

PANNA COTTA* ZELE TORTAS

ITALISKA VANILINE ,,PANNA COTTA*

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto [Seiga
vnt.

Grietinélé g 150 150

Pienas ml 50 50

Cukrus g 30 30

Vanilinis cukrus g 5 5

Zelatina g 5 5)

Jogurtas g 50 50

Braskeés Sviezios/Saldytos g 76 50

Cukrus g 30 30

Actas Modenos balzaminis ml 12 12

Cukraus pudra g 1 1

Meéta arba melisa g 1 1

ISeiga 380

Technologijos aprasymas

Zelatina uzmerkiama, kad i$brinkty.

Grietinélé, cukrus, vanilinis cukrus uzverdamas nuolat maisant.

UZzvirusi grietinélé nukeliama nuo ugnies, j ja supilama Zelatina, maiSoma kol iStirps. Atvésinama.

| atvésusig grietinéle jmaiSomas kambario temperatiiros jogurtas.
Gautas miSinys iSpilstomas j indelius ir stingdinamas +2 — +4 C temperatiiroje.
Padazas: Braskés verdamos su cukrumi, po to pilamas balzaminis actas, kaitinama.

I Iekste dedamos patiekalo sudétinés dalys, apipavidalinama.
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Italiska vaniliné ,, Panna cotta**

ZELE TORTAS
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Zelatina g 50 50
Citrinos riigstis g 17 17
Cukrus g 500 500
Grietinélé g 100 100
Vanilinas g 3 3
Citrinos zievelé g 5 5
Sultys ml 50 50
Mandarinai g 46 35
Vynuogés g 49 35
Kriausés g 44 35
Obuoliai g 42 35
Slyvos g 18 15
Graikiniai rieSutai g 11 10
Migdolai g 10 10
Razinos g 10 10
ISeiga g 1000
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Technologijos apraSymas

1. Zelatina i$brinkinama $iltame (35-37° C) vandenyje. Zel¢ misiniai ruo$iami atskiruose induose
(su sultimis, su grietinéle).

2. Uogos ir vaisiai nuvalomi, nuplaunami, nusausinami, jei reikia supjaustomi.

3. [ torto formg pilama paruostas zelé miSinys 1,5-2 cm storio sluoksnis, dedami vaisiai (uogos),
stigdinama +2 - +4° C temperatiiroje. Taip supilmi visi luoksniai.

4. Tortas laikomas +2 - +4° C temperaiiroje 36 valandas.

Zele tortas

95



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

PIENO — KIAUSINIY PAGRINDU RUOSIAMY DESERTUY
GAMYBA BEI PATIEKIMAS

TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: ,CREME BRULEE" SU
MELYNUOJU PELESINIU SURIU, ,CREME BRULEE*“ SU MIGDOLY TRASKESIU,

BAVAROIS DE LUCUMA

CREME BRULEE SU MELYNUOJU PELESINIU SURIU

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiauSiniy tryniai vnt/g 2 40
Grietinélé g 100 100
Cukrus g 14,3 14,3
Vanilinas g 0,3 0,3
Creme brulle masé | g 100
Dekoras 18 artistiko g 1 1
Meéta, melisa g 1 1
Stiris su mélynuoju pelésiu g 18 15
ISeiga g 115

Technologijos aprasymas

1. Grietinélé uzvirinama su cukrumi ir vanilinu.

2. KiauSiniy tryniai iSsukami ir uzplikomi grietinéle. Gauta masé perkosiama ir supilama j kepimo
indelius. Indeliai su mase dedami j skarda, i ja pilama karSto vandens iki pusés indelio,
uzdengiama, kepama konvekcinéje garo krosnyje 155-160° C temperatiiroje 45-50 minutes.
Atvésinama, brandinama 24 valandas 0 — +4° C temperatiiroje.

3. Ant kremo virSaus vienoje pus¢je dedamas pelésinis siiris, beriamas rudasis cukrus ir
padeginama.

4. Puosiam méty Sakele ir dekoru i§ artistiko.

5. Laikoma $aldytuve +4 — +6° C temperatiiroje 24 valandas.
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Creme brulee su mélynuoju pelésiniu suriu

CREME BRULEE SU MIGDOLU TRASKESIU

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
KiauSiniy tryniai vnt/g 2 40
Grietinélé g 175 175
Cukrus g 36 36
Vanilinas g 0,3 0,3
Creme brulle masé | 100
Dekoras i$ artistiko g 1 1
Meéta, melisa g 1 1
Dribsniai M-7 PAIL Paillete (traskesys) g 15 15
ISeiga g 115

Technologijos aprasymas

1 Grietinélé uzvirinama su cukrumi ir vanilinu.

2 KiauSiniy tryniai iSsukami ir uZplikomi grietin¢le. Gauta masé perkoSiama ir supilama j kepimo

indelius. Indeliai su mase dedami j skardg, i jg pilama karSto vandens iki pusés indelio, uzdengiama,

kepama konvekcinéje garo krosnyje 155-160° C temperatiiroje, 45-50 minutes. Atvésinama,

brandinama 24 valandas 0 — +4° C temperatiiroje.

3 Ant kremo virSaus vienoje pus¢je dedami trys migdoly traskesio rutuliukai, beriamas rudasis cukrus

ir padeginama.

4 Puo$iama méty Sakele ir dekoru i artistiko.

5 Laikoma Saldytuve +4 — +6° C temperatiiroje 24 valandas.
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Creme brulee su migdoly traskesiu

BAVARISKAS KREMAS
Bavariskas kremas yra vienas i§ tradiciniy anglisky kremy (i§ kiau$iniy ir pieno) su Zelatina, plaktais
kiauS$iniy baltymais ir jdaru. Patiekalo pavadinimas sietinas su keliolika pranctizy viré¢jy, kurie, valdant

Vitelsbacho kunigaik§¢iams (nuo 1806 iki 1918 m.), dirbo Bavarijos karaliy rimuose.

BAVARIJOS KREMAS SU KARAMELE

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Kiausiniy tryniai vnt/g 1y 15
Vanilinis cukrus g 3 3
Cukrus g 15 15
Zelatina g 3 3
Grietinéleé g 25 25
Pienas g 80 80
Jogurtas g 25 25
Kremo masé g 150
Karamelés padazas g 26 25
Dekoratyviné pudra g 2 2
Meéta arba melisa g 1 0,5
Beiga g 150/25

Technologijos aprasymas

1. Pienas ir vanilinis cukrus kaitinamas iki virimo.
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2. KiauSiniy tryniai iSplakami su cukrumi ir sumaiSomi su pienu, kaitinama iki virimo nuolat maisant.
Atvésinama iki 36-38° C temperatiiros. I§tirpinama Zelatina ir jmaiSoma j gauta mase, atvésinama
iki 20-25° C temperatiiros, jmaiSomas jogurtas. Masé pilama j specelius indelius, atvésinama iki
0 - +4° C temperatiiros kol sustingsta.

3. Kremas laikomas 0 - +4° C temperatiiroje 24 valandas. Sustingés kremas i§imamas i§ indelio,
dedamas j 1ekste, uzpilamas pasildytu (ne Zemesnés nei 68° C temperatiiros) karameliniu padazu.

Puosiama méty lapeliais ir dekoratyvine cukraus pudra.

ESPUMA GAMYBA

ESPUMOS GAMYBOS TECHNOLOGIJY PRISTATYMAS

Lietuvos restorany virtuvése plinta modernios gaminimo technologijos. | maisto gamybga skverbiasi vis

daugiau mokslo ir restoranuose imta taikyti molekulinés virtuves elementy.

Grietinélés plaktuvu galima plakti ir pagardinti patiekalus jvairiomis putomis. Tai citriny, méty, braskiy,
molitigy ar burokéliy putos. | pusiau skystos tekstiros produkta jterpus inertines dujas, kiekviena
produkto dalelé i§sipucia kaip muilo putos ir emulsija virsta putésiais. Siuolaikiniy technologijy pagalba
yra atrastos beribés galimybés eksperimentuoti su maistu, kei¢iant skonio supratimg. Pasinaudojus
grietineélés plaktuvu ir pridéjus fantazijos, jprastinius produktus galima paversti futuristinés
gastronomijos Sedevrais.

I bet kokj skystj idéjus lecitino ir jj suplakus, galima iSgauti daugybe puty. Su agavy milteliais pagaminta
zelé galima kaitinti ir patiekti $iltg. Milteliai Ksantana padeda sujungti skirtingus elementus

— vandenj ir aliejy.

Lecitinas naturaliai aptinkamas gyviny, augaly audiniuose bei kiauSiniy tryniuose. Chemiskai
1Sgaunamas 1§ kiau$iniy tryniy bei sojy pupeliy. Naudojamas maisto produktuose, kuriuose reikia
emulsinés bei drékinimo funkcijos. Maisto emulsiklio pavyzdys gali biiti kiauSinio trynys (pagrindiné
emulguojanti medZiaga yra lecitinas), garstycios (emulguojanc¢iu poveikiu pasiZzymi sékly gleivés).
Majonezas yra aliejingos fazés emulsija vandens fazéje, paprastai stabilizuojama trynio lecitinu.
Ksantano derva iSgaunama i§ gliukozés fermentacijos metu, kurig atliecka Xanthomonas campestris

bakterijos 1§ cukraus ir melasos. [détas labai nedidélém dozémis suteikia skys€iams klampumo.
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Stabilizuoja koloidinius aliejus ir kitus skysc¢ius neleisdamas jiems sutirstéti, veikdamas kaip emulsiklis.
Saldytiems produktams, ypa¢ ledams, bei alkoholiniams gérimams suteikia jprasta tekstiira. Agaras —
augalinés kilmés zelatinas, kuris naudojamas beskonio gelio pavidalu — juo tirStinami desertai ir padazai.
Agaro milteliai yra beriami j verdantj skystj (tirpsta tik aukstesnéje nei 85° C), gerai iSmaiSomi ir

stingdomi. Sustingsta greitai, skys¢iui dar net nespéjus atausti. Cia yra agaro Zelé privalumas.

Grietinélés sifonas

ESPUMOS RECEPTUROS
SILTI CITRININIAI PUTESIAI
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
KiauSiniy baltymai g 75 75
Citriny sultys g 130 130
Degtiné g 70 70
Sirupas (paprastas) g 145 145
ISeiga g 420

Technologijos aprasymas
Sirupas ir citriny sultys pakaitinamos iki 85° C temperatiiros. ] gautg skystj pilama degtiné ir kiausiniy

baltymai. Viskas gerai iSmaiSoma ir supilama j sifong.
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KAVOS PUTESIAI
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Kava g 300 300

Cukrus g 150 150

Xantana g 5 5

ISeiga g 455

Technologijos aprasymas

Cukrus istirpinamas kavoje. Dedame Xantanos milteliy ir supilame j sifona.

Filmuota medziaga WWW.1SI-GROUP.COM, WWW.HERBACUISINE.DE

SILTY SALDZIYJY PATIEKALY GAMYBA

SILTYJY SALDZIYJY PATIEKALY, RUOSIAMU RESTORANE, ASORTIMENTAS

Kepti Sokoladiniai triufeliai Sampano tesloje tiekiami karsti su avieciy padazu

Apelsininio Sokolado pyragas tiekiamas Siltas su karameliniu ,, Dulce de Leche” padazu
Karstos vy$nios su brendZio ir cinamono padazu tiekiamos su vaniliniais ledais

»Labai juodas“ desertas sokolado musas, karsti Sokoladiniai triufeliai, juodyjy serbenty padazas

KarsStos karamelizuotos kriausés su Rokforo ledais
(mangy ir aitriyjy papriky padazas, graikiniai rieSutai)

Karsta obuoliy ,,§arloté“

Krepai ,,Suzete“ su apelsiny padazu ir vaniliniais ledais

SILTYJY SALDZIYJY PATIEKALY TECHNOLOGINIO PROCESO APRASYMAS

Dujinés konvekcinés krosnies naudojimosi instrukcija 7 priedas

Dujinés viryklés naudojimosi instrukcija 8 priedas
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TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: OBUOLIY SARLOTE, KEPTI

SOKOLADINIAI TRIUFELIAI SAMPANO TESLOJE, TRIJU SKONIU SOKOLADINIAI

TRIUFELIAI ,VYNUOGIY KEKE*“ OBUOLIY SARLOTE

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Obuoliy skiltelés g 182 130
Cukrus g 15 15
Sultys (citriny) ml 10 10
Cinamonas g 2 2
Skaidrintas sviestas g 15 15
Vanilinis padazas g 100 100
Brendis Alita ml 10 10
Sultys (citriny) ml 10 10
KiauSiniy baltymai vnt/g 1 40
Vanilinas g 1 1
Dekoratyviné cukraus pudra g 20 20
Patiekalo masé g 200
WieHablsbijokaprasymas g 10 10
Beiga g 200/10

Obuolio minkstimo skiltelés pakaitinamos su cukrumi ir cinamonu.

Padazas: vanilinis padazas kaitinamas su brendziu.

KiauSinio baltymai i§plakami su cukraus pudra ir citriny sultimis. | indelj dedami obuoliai, uzpilami

padazu, dedami iSplakti kiauSiniy baltymai ir kepama orkaitéje 5 — 7 min. 180° C.

Barstoma migdoly drozlémis.
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KEPTI SOKOLADINIAI TRIUFELIAI SAMPANO TESLOJE

....o’.
|

Kepti Sokoladiniai triufeliai Sampano tesloje

9957 1 kg 20.00 LTL
1898  Miltai g 240 240
408  Kiausinis vistos vnt 2 80
885  Kukava g 40 40
366  Cukrus g 35 35
465  Sviestas i 35 35
330 Sampanas "Alita" 0.75 1. ml 175 175
367  Druska g 5 3
1100 Aligjus saulégrazy, rapsy (kepimui) ml 300 300
10362 Sokoladiniai triufeliai g 800 300
9 1632 1210

1. Svicslas iStirpinamas,

2. Visos zaliavos, iSskyrus sviesta, sumaiSomos, po to
pilamas sviestas, gerai sumaiSoma, merkiami $okaladiniai
triufeliai,

3. Suformuoti pusgaminiai kepami gruzdintuvéje 160-180 C
temp., 3-5 min.

TRIJU SKONIU SOKOLADINIAI TRIUFELIAI ,,VYNUOGIU KEKE*

14609 1 porc
14614  Triufeliai trijy skoniy g 71 70
8300  Dekorai visi Sokoladiniai vnt 1 1
2145  Cukraus pudra, dekoratyvin¢ pudra g 2 2
1725  Méta/OLA , Melisa 2 0.5 0.5
4 74.5 73.5

1. Triufeliai déliojami lekksigje, puodiama méty 3akelémis ir
cukraus pudra (7r. nuotr.).
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Trijy skoniy Sokoladiniai triufeliai ,, Vynuogiy kekeé *

UZSALDYTY SALDZIYJY PATIEKALY GAMYBA IR
PATIEKIMAS

UZSALDYTUY SALDZIYJY PATIEKALY TECHNOLOGINIO PROCESO

ORGANIZAVIMAS

Pacojet
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Pacojet maiso ir pertrina uzSaldytus maisto produktus, jy i§ anksto neatSildzius. Produktai laikomi
Saldiklyje iki pat paruosimo. Taip iSsaugoma jy kokybé, vientisa tekstiira ir nattralus skonis. Like
produktai paliekami Saldiklyje, kol jy vél prireiks. Néra jokiy nuostoliy! Irenginys neuzima daug vietos,
galima statyti ant stalo. Tai elektrinis prietaisas, kuriam nereikia jokio ypatingo pajungimo.
Standartiniame Pacojet komplekte btina visi reikalingi darbui priedai: pats prietaisas, du plastmasiniai
indeliai su dangteliais, iSorinis indelis, sandarinimo dangtelis, peiliukas, mentelé, valymo Sepetélis,
valymo ziedelis, skalavimo ziedelis. Papildomai jsigyjami priedai: indeliai, 2 asmeny peiliukas,
padengtas titano nitratu.

Per valanda su Pacojetu galima pagaminti:

e 15 1ledy ar Serbeto 15 skirtingy skoniy

e 15 kg jvairios pertrintos masés, farSo ar putésiy

e 15 kg zoleliy ar prieskoniy koncentraty

e 150 porcijy 15 rusiy sriuby

Su Pacojetu be nuostoliy galima paruosti Serbetus, sriubas, padazus bei prieskoninius aliejus. Naudojant
papildomus peiliukus, Pacojetu gali biiti smulkinami, plakami, maiSomi S§vieZzi produktai pries§
uz8aldyma. 2- aSmeny peiliukas naudojamas smulkinti mésai, Zuviai, ruoSiant totoriSka ar rupy farsa. 4
— 1y aSmeny peiliukas naudojamas smulkios strukttiros mésos ar Zuvies farSui paruosti, gaminti putésius,

padaZzus, aliejus, prieskoninj sviestg.

GREITO SALDYMO JRENGINYS
Greitas produkty uz§aldymas

Bet kuri maitinimo jmoné, gaminanti Saldytus produktus (ledus ir t.t.), negali apsieiti be greito uzsaldymo
irenginio. Ir ne tik todél, kad tokie keliami vieSojo maitinimo darbg kontroliuojanciy jstaigy reikalavimai,
bet ir todel, kad darbas su tokiu jrenginiu gali garantuoti auksc¢iausig gaminiy kokybe.
Kaip vyksta uzSaldymo procesas?
Pats uzsaldymo ciklas dalijamas j tris pagrindines fazes:

1. atvésimas iki 0 °C;

2. ledo formavimasis, uzsalimas nuo 0 °C iki -5 °C;

3. giluminis uzsalimas, kai produktas Saldomas iki — 18 °C vidinés temperatiiros.
Produkto kokybinéms savybéms pats pavojingiausias vésimo laikotarpis yra tarp 0 °C ir —5 °C. Sioje
temperattiry zonoje visa produkte esanti drégmé (vanduo) susala j leda, vandens molekulés jungiasi i

ledo kristalus. Kuo ilgiau produktas $ala iki —5 °C, tuo didesni ledo kristalai spéja formuotis. Augdami
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ledo kristalai paprasciausiai supléso trapias produkto Igsteles ir, atSilus ledui, i$ pazeisty lasteliy iSbéga
produkto (mésos, zuvies, vaisy, darzoviy) sultys. Todél atsiranda dideli svorio ir produkto kokybés
praradimai.
Jei §is periodas (0 — 5 °C) praeina pakankamai greitai, spéja susiformuoti tik labai mazi kristalai, kurie
graziai pasiskirsto lgstelése. Jie btina labai mazi ir nesupléSo Igsteliy apvalkalo. Todél taip uzsaldyti
produktai po atSildymo islieka visiSkai tokios pat kokybés, kaip ir prie§ uzSaldyma. SusaldZius ir
atSildZzius mésa greito uzsaldymo jrenginyje, svorio praradimai sudaro tik 0,8 %.
Greitas produkty atvésinimas
Greitas produkty atvésinimas vieSojo maitinimo jmonése yra ne maziau svarbus. Daugybe mety
produktai biidavo vésinami kambario temperatiiroje, tam skirtose patalpose. Véliau - $aldytuvuose. Sis
procesas budavo pakankamai ilgas. Su greito atvésinimo jrenginiu atvésimas vyksta keletg karty greic¢iau
ir dazniausiai netrunka ilgiau 60 — 90 minuciy. Kuo grei¢iau produktas atvésinamas, tuo trumpiau jis
garuoja. D¢l to iSsiskiria maziau drégmes. Karsti produktai vésdami garuoja ir apdzitsta, taciau retai
kada susimastome, kiek produktai gali taip ,,iSgarinti* drégmeés.
Palyginimui:
- apkepai gali prarasti iki 8 % viso savo svorio, o su ,,Sokofrosteriu“ = 1 — 2 %;
- kepiniai, pyragai iki 10 %, o su ,,Sokofrosteriu iki 3 % ir t.t.

Su garais prarandama ir produkto kokyb¢, sultingumas. Su greito atvésinimo jrenginiu produkty svorio
praradimai per garavimg sumaZzinami 3 — 5 kartus. Pagaminto maisto sauga reikalauja geriausiy higienos
salygy bei idealiai organizuoto maisto gaminimo proceso.
Dél naujausiy technologijy greito atvésinimo jrenginiai iSkovojo pripaZinima kulinarijos ir konditerijos
gamybos sektoriuose.
Greito atvésinimo technologiju privalumai
Irenginiai pasizymi savo universalumu, nes gali pasiiilyti net keleta skirtingy funkcijy viename
Jrenginyje:

=, Svelnus“ greitas atvésinimas — plonai supjaustytiems, smulkiems ar ,jautriems* produktams.

Produktas atvésinimas nuo +90 °C iki +3 °C per 90 minuciy teigiamoje temperattroje (0/+2°C).
Tai garantuoja, kad produkty pavir§ius neapsals.
» Intensyvus greitas atvésinimas — visiems stambiems, stambiai supjaustytiems ir supakuotiems

produktams. Atvésinimas nuo +90 °C iki +3 °C per 90 minuciy Su automatine temperatiiros
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paskirstymo kontrole kameroje. Sis metodas sutaupo net iki 30 % laiko, palyginti su ,,3velniu®
atvésinimu.
= Staigus uzsaldymas — atvésinimas nuo +90° C iki —18° C per kaip galima trumpesn;j laika (4
valandas), naudojant —40° C temperatirg. Staigus SalCio skverbimasis apsaugo produktus nuo
makrokristaly formavimosi. O tai reiskia, kad produktai nepraranda savo konsistencijos ir
kokybés.
» Konditerijos gaminiy uzSaldymas iki —18° C.
» Konditeriniy gaminiy Kildinimas.
= Sokolado ir ledy gamyba.
Greito atvésinimo technologijos, suderintos su pagrindinémis darbo organizavimo taisyklémis, padeda
prisitaikyti prie modernaus gyvenimo reikalavimy, iSsaugant sengsias vertybes.
Greito Saldymo jrangoje uzSaldomy gaminiy beveik nejmanoma atskirti nuo Sviezio gaminio. Dirbant su
Sokoladu, labai svarbu, kad Saldant gaminys negauty papildomos drégmés. Taciau jranga susSaldo labai
greitai ir gaminys negauna jokios papildomos drégmeés, iSlieka purus, nepasikeicia nei struktira, nei
spalva ar kvapas, taip pat galima Sokolada tirpinti ir vésinti.
Irenginys turi 80 automatiniy programy. Dirbant su automatinémis programomis, parenkamos geriausios
salygos norimai operacijai atlikti. Jrenginys turi teSlos kildinimo galimybe. Pagaminta pranctziska

raguolj galima uZzSaldyti ir nustatyti, kada jis turi biiti atSildytas ir 1Skildintas.

LEDY ASORTIMENTO, JY SKIRTUMY, PATIEKIMO YPATUMY APRASYMAS

Rasytiniuose Saltiniuose randama, jog kiny viréjai ledus gamino daugiau nei prie§ 3000 mety. Tais ledais
gaivinosi tik turtingieji, nes jiems gaminti buvo reikalingas sniegas arba ledas, kurj Siauriniai kinai
ruosdavo 1§ tikro upiy ir ezery ledo, o pietiniai atsivezdavo i$ kalny ledyno. Kinai valdomyjy ledy
paslaptis ilgus Simtmecius slépé ir saugojo. Taciau jau gilioje senoveje Indijos aukStuomené valgydavo
kulfi — egzotiniy vaisiy gabalélius, atSaldytus ir sumaisytus su kalny ledyny gabaliukais. Galima manyti,
kad 1§ indy valgomyjy ledy gamybos paslaptis perémé ir Senovés Tarpupio valstybés, Bizantija, Persija,
Aukso orda, Otomany imperija, araby valstybés, Senovés Egiptas — Visi artimyjy, Vidurings ir Tolimyjy
ryty krastai mokéjo gamintis gaivinantj gérima charab.

Europoje valgomuosius ledus Zinojo senovés graikai. Antikoje 377 metai pr.Kr. gaivinant] patiekalg 18

vaisiy Ir uogy suléiy ir ledy, pakankamai detaliai aprasé graiky gydytojas ir filosofas Hipokratas.
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Hipokratas besigydantiems any mety sanatorijoje Koso saloje rekomenduodavo sveikatai stiprinti sniegg,
sumai$yta su vaisiy sultimis ir ,,Sventuoju saldumu® — medumi.

Romos imperijos klestéjimo laikais Romos aristokratams puotose biidavo duodami sniegu arba ledu
atSaldyti, arba j leda jSaldyti vaisiai ir uogos. Zymusis Romos kulinaras Apipijus savo knygoje ,,Apie
kulinarijos meng‘ butent ir apraSo Siy Saldyty gardésiy gaminimo receptus. Viduramziais Sie receptai
pateko 1 Sicilija, o su maurais i Ispanijg ir Portugalija, nuo to laiko transformavosi | ,,granite, toki
populiary piety Europoje net miisy dienomis. Taciau kazkurie Europos kulinarijos istorikai valgomyjy
ledy recepto pirmenybe suteikia ne graikams, ne roménams, o XIII amziaus keliautojui italui Markui
Polui.

Kulinarijos istorijos ,,zinovai“ i§ Rusijos teigia, kad XVII amziuje kazkoks paryzietis mesje Jozefas uz
astronoming¢ sumg nusipirko valgomyjy ledy mitybinj patenta ir atidaré pirmaja Paryziuje kaving —
ledaing. Deja, Paryziaus savivaldybés jraSuose tokio dokumento néra, bet rastas jrasas, kas 1660 metais
italas Francesco Procopio dei Coltelli atidaré Paryziuje ledaing, kur gamino valgomuosius ledus pagal
savo i§ Italijos atsiveztus ledy gamybos receptus. Biitent nuo tada Europoje valgomieji ledai nustojo biti
vien tik aukStuomenés skanésty ir tapo visiems Zinomi ir visy mégiami.

Dabar yra sukurtg jvairiausiy skoniy ledy. Taciau Lietuvoje yra daugiausiai suvartojama jprasty skoniy
ledy (daugiausia vaniliniy). Kinijoje suvalgoma per 1,4 mln. tony ledy per metus. Lietuvos statistikos
departamento duomenimis, Lietuvoje kasmet pagaminama vidutiniS8kai po 14 tikstanciy tony ledy.
Specialisty teigimu, vasarg Lietuvoje ledy paklausa padidé¢ja bent astuonis kartus. Lietuviai pagal ledy
suvartojimo kiekj baigia pasivyti Estija, Suomija, Svedija, tadiau dar neprilygsta JAV ar Australijai.
Vienas lietuvis per metus vidutiniskai suvalgo 5 litrus ledy, o amerikietis - 23 litrus.

Pasak R. Balynaités (www klaipeda daily.lIt), ledai buvo desertas jau nuo seny laiky, kuomet jy, tokiy
kaip dabar, dar net nebuvo. Tada dar vyravo jvairls atSaldyti desertai. Valgomuyjy ledy istorija, kaip
manoma, prasidéjo Kinijoje. O | Europa ledus atvezé¢ Venecijos pirklys ir keliautojas Markas Polas.
Lietuvoje iki okupacijos gamino ne tik turtingyjy ramuose, bet ir klebonijose, vienuolynuose,
pasiturinCiy valstie¢iy bei miesty restoranuose ir kavinése. IS pradziy ledai buvo gaminami rankiniu bidu
ir jy gamybos receptai kruopsciai slepiami. Dabar yra paciy jvairiausiy ledy gamybos technologijy ir
ledy gamintojy.

Taip pat yra labai daug ir ledy rasiy, kurios pagal sudétj skirstomos j aStuonias valgomyjy ledy risis.

Ledams yra svarbi laikymo temperatiira, jy zaliavy natiiralumas.
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Kaip teigia m. Sadevi¢ ir D. Christauskiené (2000), kartais nusipirke ledus, suprantame, jog jie ne tokie
kaip turéty biiti. Todé¢l visuomet, norint valgyti tinkamus ledus, reikia pasidométi, kokioje temperatiiroje
jie laikomi, valgyti kuo daugiau natiiraliy medziagy turincius ledus, buitiniame Saldytuve laikyti ne ilgiau
1 -2 paras.

Ledai — kaip maisto produktas turi ir teigiamy ir neigiamy savybiy. Teigiamos yra tokios: tai kaloringas
maistas, galima greitai ir patogiai pasisotinti, jie gaivina, pieniski ledai — kalcio $altinis, o kai kurie ledai
gaminami i§ natdraliy sul¢iy. Kaip neigiamus dalykus galima iSvardinti ir kaloringg maista,
nerekomenduotina valgyti sergant kai kuriomis virSkinimo trakto ligomis, nepakankamai tinkamai
laikomi atSyla, tampa puikia terpe bakterijoms, ledai vieni i§ greiiausiai gendanciy produkty,
nerekomenduojama ledy valgyti pasikaitinus saul¢je, nes tada labiausiai nusilpusi imuniné sistema ir
galima persalti, taip pat negalima ir piktnaudziauti ledais — jy valgyti daug.

Ledy gamybos technologijos ir informacijos gausa pakeité pozitri | ledy vartojimg. Todél reikia
analizuoti ledy gamybos jrengimy veikima, kokybés kontrole, zaliavy ir medziagy bei gatavy produkty
sandéliavimg, paties produkto samprata, gamybos specializacijg, gamybos valdymo sistemas, diegti
geros higienos praktika.

Taip pat labai svarbiis tokie makroekonominiai veiksniai:

Gamtinés salygos. Lietuvos klimatinéje juostoje keturi skirtingi mety laikai. Vasaros metu ledy
parduodama Zymiai daugiau dél kar$ty ory. Saltuoju mety laiku lietuviai néra linke valgyti daug ledy.
Ekonominé situacija. Ger¢jant ekonominei situacijai, zmoniy pragyvenimo lygis kyla, jie gauna
daugiau pajamy. Tuo paciu zmones ir iSleidzia daugiau, labiau tenkina savo poreikius, pavyzdziui
saldumynams, desertams, pavyzdziui ledams.

Konkurencija. Konkurencija Lietuvoje yra didelé tarp jmoniy, gaminanéiy valgomuosius ledus.
Technologijos. Atnaujinami ledy gamybai skirti jrengimai, diegiamos naujos technologijos. Taip
mazinamos i§laidos bei gerinama produkty kokybé. Naujoves leidzia didinti gamybos apimtj, gerinti ledy
kokybe.

Politiné teisiné situacija. [vairis teisiniai aktai jtakoja ledy rinka. Yra nustatomi jvairiis kokybés bei
kiekio kriterijai sudétinéms ledy dalims.

Socialiné demografiné situacija. Vienas rodikliy labiausiai jtakojantis ledy rinkg yra vaiky skai¢ius
Salyje. Jie suvartoja nemazg dalj parduodamy ledy. Taip pat svarbiis yra gyventojy skaicius, gyventojy

amzius, gimstamumas, gyventojy pasiskirstymas miestuose ir provincijose.
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Valgomieji ledai — saldinti produktai, gaunami arba i§ riebaly ir baltymy emulsijos, pridedant kity
ingredienty ir medziagy, arba i$ vandens, cukraus ir kity ingredienty bei medziagy misinio, kurie buvo
apdorojami $aldant ir vartojami suSaldyti arba i$ dalies susaldyti.

Pagal sudétj valgomieji ledai skirstomi :

» pieniski,

= grietininiali,
= plombyras,
= vaisiniai,

= aromatiniai.
Grietininiai ledai, teisingiau bty sakyti grietinélés ledai, buvo atrasti Pranciizijoje Napoleono III — jo
(1808-1873) valdymo laikais 1854 metais Plobjer-Le-Bem miestelyje. Sio miestelio garbei puris riebiis
grietin¢lés ledai pradéti vadinti plombyru. Kadangi tada jau buvo priimta registruoti jvairius atradimus,
tai | valgomyjy ledy gamybos technologijos plétote savo dalj ine$¢ ir kitos pasaulio tautos: austrai ]
valgomuosius ledus jdéjo Sokolado, italai sugalvojo valgomyjy ledy rinkinius su rieSutais, vaisiais,
sausainiais, likeriais ir netgi gélémis.
Vyno skonio ledai
Si puiki mintis kilo vienam someljé, kuris nusprendé ledams suteikti puiky vyny skonj: Champagne,
Sagngria Rojo, Riesling, Pinot Noir, Rose, Cabernet Sauvignion. Jau ir anksé¢iau alkoholiniai gérimai
buvo naudojami deserty gamyboje arba derinami su ledais, taciau pirma kartg sugalvotas vyno skonio
Serbetas. [vairlis Serbetai gaminami 1§ tikry vyny, t. y. ledai pagaminti beveik vien i§ vyno, todél yra su
»laipsniais® (iki 5 % alkoholio tuirio). Pagrindinis tikslas yra gaminti ledus naudojant kuo maZiau ne vyno
priedy tam, kad biity juntamas kuo grynesnis skonis.
Serbetai — pirmieji lietuviy valgomieji ledai. Kuo gi skiriasi Serbetas ir granita?
Serbetas — glotnesnés, lygesnés, kreminés tekstiiros $aldytas desertas, kurj sudaro cukrus, vanduo ir
dazniausiai vaisiy tyré ar vaisiy sultys.
Nesvarbu, ar vadinama pranctiziskai ,, granite®, ar skamba italy kalba ,, granita®, Sio deserto sudétis
iSlieka ta pati: tai — griidétas, Saldytas cukraus, vandens ir aromatingo skyscio, pavyzdziui, kavos, vaisiy
ar uogy sulciy ar net istirpusio Sokolado, miSinys.
Sie ledy desertai (kuriems paruosti i§ esmeés reikia ty pa¢iy komponenty) skiriasi $aldymo bidu, cukraus
kiekiu ir galutine produkto tekstiira. Jvairts Serbetai ruoSiami naudojant gana daug cukraus, Saldymo

proceso eigoje jie stipriai maisomi, todél jy konsistencija — glotni, beveik kreminé. O norint
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paruosti granitg reikia maziau cukraus (ar cukraus sirupo), Saldant stengiamasi suformuoti vienodo dydzio
ledo kristalus. Granita niekada nebus Svelnios, lygios tekstiiros. Ir granitoms, ir Serbetams budingas
lengvas ir gaivus skonis, intensyvus vaisiy, uogy aromatas.

Skirtingai nei pieniSkuose ar grietininiuose leduose, Siuose desertuose beveik néra riebaly, jie turi maziau

kalorijy ir yra lengviau virSkinami.

Granita

Serbetas
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SALTUJY IR KARSTYJU SALDZIYJY PADAZY
GAMYBA IR JU PANAUDOJIMAS DESERTAMS

SALDZIUJU PADAZU ASORTIMENTO PRISTATYMAS

e Brendzio ir cinamono padazas
e Juodyjy serbenty padazas
e Braskiy ir Modenos balzamo padazas
e Mangy ir aitriyjy papriky padazas
e Avieciy padazas
e Karamelinis ,,Dulce de Leche” padazas
TECHNOLOGINES KORTELES: AVIECIYU PADAZAS, KARAMELINIS ,DULCE DE

LECHE” PADAZAS, SABAJONO PADAZAS, BRASKIY SU MODENOS BALZAMIKU
PADAZAS, MANGU — AITRIUJU PAPRIKYU PADAZAS AVIECIY PADAZAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Avietés Sviezios/Saldytos g 750 500
Cukrus g 625 625
Namy vynas Farnese ml 63 63
Citriny ekstraktas ml 63 63
Apelsinai g 1080 600
ISeiga g 1000

Technologijos aprasymas

1. Avietés iSverdamos su cukrumi, atskiriamos séklos.

2. Apelsinai nuplaunami, nulupami, segmentai sudedami j avieciy sirupa, verdama, pilamas vynas ir
citriny ekstraktas.

3. Padazas atvésinamas. Laikomas +2 — + 4° C temperatiiroje 24 valandas.
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KARAMELINIS ,,DULCE DE LECHE” PADAZAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Grietinélé g 200 200
Kondensuotas pienas g 400 400
Cukrus g 200 200
Pienas g 200 200
ISeiga g 500

Technologijos aprasymas

Padazo sudétinés dalys pilamos i puoda ir verdama ant silpnos kaitros, nuolat maisant 30 — 35

minutes kpl padaZas sutir$téja. Padazas atvésinamas, laikomas 0 — +4° C temperatiiroje 36 valandas.

SABAJONO PADAZAS
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
KiauSiniy (tryniai) vnt/g 2 40
Cukrus g 50 50
Putojantis vynas "Alita" ml 50 50
ISeiga g 100

Technologijos aprasymas

Kiaus$iniy tryniai i§plakami, kaitinami vandens voneléje, po truputj beriamas cukrus, nuolat maiSoma,

po to pilamas Sampanas, kaitinama (bet neuzverdama).

BRASKIU SUMODENOS BALZAMIKU PADAZAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Braskés Sviezios/Saldytos g 76 50
Cukrus g 30 30
Actas Modenos balzaminis ml 12 12
Iseiga 50

Technologijos apraSymas

Braskés verdamos su cukrumi, po to pilamas balzaminis actas, kaitinama.
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MANGU - AITRIUJU PAPRIKU PADAZAS

Matavi Zaliavos kiekis
Zaliavos pavadinimas mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Cukrus g 30 30
Sviestas g 5 5
Namy vynas Farnese ml 20 20
Sultys ml 20 20
Padazas Mango jalapeno glaze g 20 20
ISeiga g 50

Technologijos aprasymas

Svieste iStirpinamas cukrus, dedamas mangy glajus, pilamas vynas, sultys ir pakaitinama iki reikiamos

konsistencijos.

PAPUOSIMY DESERTAMS GAMYBA IR JU PANAUDOJIMAS DEKORUOJANT
SALDZIUOSIUS PATIEKALUS
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SALDZIYJY PATIEKALY GAMYBA, PANAUDOJANT
FLAMBIRAVIMO TECHNOLOGIJAS IR PATIEKIMAS

FLAMBIRAVIMO TECHNOLOGIJY PRISTATYMAS

(1 —

Flambiravimo vezimélis (elektrinis)

Kas yra flambé?

Kulinarinis terminas ,,flambe* kiles i§ pranciizy kalbos zodzio ,,flamber* ir reiskia ,,degti®. Zodis flambé
visose kalbose skamba panasiai, taciau jo vertimas ne visikai tiksliai nusako tikraja $io vyksmo esme.
Flambiravimg geriau bty apibiidinti kaip nuostaby procesa, teikiantj malonuma ne tik gurmanams, bet
ir eiliniams Zitirovams. Tai ta maisto paruoSimo stadija, kai valgiui suteikiamas galutinis skonis, o pats
patiekimas atrodo ypac Sventiskai ir efektingai. Jau paruostas patiekalas apipilamas nedideliu alkoholio
kiekiu ir uzdegamas. Taip paruostas maistas jgyja nepakartojama skonj bei aromata. Sis maisto patiekimo
biidas yra zinomas beveik visame pasaulyje. Juo nuo seno naudojosi ir dabar naudojasi bulgarai,
vokieciai, pranciizai, italai, daugelis afrikieciy ir kt.

Kulinarijoje skiriami du flambiravimo budai:
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1. Pirmasis biidas yra atskirai uzdegti alkoholj ir juo apipilti produktus. Zydra liepsna greit
uzgesta, ir mes galime mégautis nepakartojamu patiekalo skoniu.
2. Antrasis budas — patiekalg apipylus stipriu alkoholiniu gérimu uzdegti. Kartais alkoholis
pilamas ne ant paties patiekalo, o aplink jj ratu.
Tam, kad susidaryty traski plutelé, prie$ uzdegant patickalas apvoliojamas cukraus pudroje (vaisiali,
blyneliai) arba druskoje (mésa, paukstiena).
Tam tikslui reikalinga speciali jranga — puosniis ir praktiski flambiravimo veziméliai, skirti patiekalus
gaminti tiesiog saléje, sveciy akivaizdoje. Patyres vir¢jas ar padavéjas visg procesa gali paversti tikru Sou
ir suteikti lankytojams dziaugsmo stebint reginj. Tiesa, Lietuvoje tai dar néra itin populiaru.
Flambiruojama léksteje, kurioje valgis patiekiamas (filé, SaSlykas, mésa ant ieSmo, omletai), arba
keptuvéje (mésos, zuvies, saldieji patiekalai, vaisiai). Patiekalai su liepsna — tai grazu ir malonu, taciau
negalima pamirsti atsargumo. Ugnis jokiu biidu neturi biti per didelé. Svarbiausia, kad norédami surengti
atrakcijg sau ir sveCiams, nepridarytume bédos ir apsaugotume rankas. Gaminant valgj prie stalo,
padavéjas yra démesio centre, todel darbg privalo atlikti ramiai, uztikrintai ir §variai.
Darbo reikmenys:
- Flambiravimo vezimélis
- keptuve (geriausiai varing, nes greitai jkaista) sidabruotu ar alavuotu vidumi su ilga rankena
(geriau metaling, nikeliuoto plieno).
Produktai, pagal standartinj recepta paskirstyti porcijomis dailiose stiklinése vazelése arba fajanso
induose, prieskoniai, padaZai, serviravimo jrankiai, 1éks¢iy Sildytuvas, alkoholiniai gérimai, likeriai.
Reikalingas didelis metalinis padéklas, metalinis samtelis arba puodelis su ilga rankena. Liepsnai uzdegti
patogiausia ir saugiausia naudoti ilgus lauzo degtukus. Jei viska ketinama daryti sveciy akivaizdoje (net
ir kepti keptuveje), reikia turéti spiriting lempute su stoveliu, ant kurios buty galima pastatyti keptuve.
Po ranka biitinai turéti ir metalinj dangtj, su kuriuo galima uzgesinti per stipriai jsiplieskusig liepsna.
Flambiravimo taisyklés:
= Kiekvienas ] meniu jraSytas flambiruojamas patiekalas apraSomas pagal standartg. Recepty

kartotekoje reikeéty pazyméti:

o Produktai turi bati nurodyti tokia eile, kokia jie vartojami gaminant.

o Labai svarbu gerai sureguliuoti karstj.

Pagal naudojamos energijos rusj flambiravimo prietaisai skirstomi j:
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= spiritinius (degant spiritui i$siskiria daug suodziy ir specifinis kvapas, sunku tiksliai
reguliuoti liepsna, ilgesnis gaminimo laikas);
» skystyjy dujy prietaisus (néra kvapo, didelis karstis, liepsng lengva reguliuoti),
= elektrinius.
Geros flambiravimo keptuvés yra i§ vario, jy vidus padengtas sidabro lydinio sluoksniu. Pigiy keptuviy
amzius trumpas — naudojamos jos jsigaubia j vidy. Kadangi padavéjas, dirbdamas prie lankytojo stalo,
neturi daug vietos, visus reikalingus produktus reikéty sudéti | kuo mazesnius, grazius indus (stiklo,
fajanso, porceliano) ir sustatyti tokia eilés tvarka, kaip jie bus vartojami, viska sudéti ant grazios
sidabrinés didlékstes, iStiestos puosnia servetéle.
Prie§ darbo pradZig bitina pasitikrinti, ar paruosti visi receptiiroje nurodyti produktai, nes dirbant jau
negalima pasitraukti, kad pasiimtum tritkkstama daikta.
Keptuvéje flambiruojami mésos, Zuvy ir saldieji patiekalai, vaisiai.
SaldZiyjy patiekaly ir vaisiy flambiravimas:
1. Pagal receptiira ruoSiamas padazas.
2. Paruosiamas reikalingas kiekis alkoholio.
3. Keptuve laikoma uz koto ir pakreipiama taip, kad sultys tekéty nuo padavéjo pusés.
Iskilusi keptuves dalis stipriai jkaitinama.
4. Trumpam nukeliama nuo ugnies ir ant jkaitusios sausos keptuvés pusés pilamas
alkoholis.

5. Keptuve vél padedama ant ugnies, ir alkoholis lengvai uzsidega.

Gérimy flambiravimas:
Siek tiek regiau, tatiau flambiruojami ir gérimai. Pavyzdziui, Italijoje tai ypaé populiaru. Cia
flambiruojama anyziy degtiné Sambuko, i kurig idedamos kelios kavos pupelés, kad nurijus gurksnj Silto
gérimo biity kuo uzkasti. Flambiruojama ir kava. Be galo daug yra jvairiy deganciy kokteiliy.

* Aromatizuojant likeriu, gérimas tiksliai pamatuojamas menzra ir supilamas j padaza,
bet tuo momentu keptuvéje neturi uzsiplieksti ugnis.

* MaiSant su sultiniu, vynu, vaisiy sultimis arba grietinéle, liepsna neturi biiti didel¢, nes
1Sgaruoty per daug skyscio.
* Pries$ pilant skys¢iy, rekomenduojama nuimti keptuve nuo ugnies, kad ji Siek tiek atvésty. Skysciai

pilami nuo keptuvés krasto vidurio link, kad per daug nespragseéty.
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* Norint ant keptuvés dugno istirpinti karamele pavirtusj cukry, Sakute dantimis j vir§y
pasmeigiama pusé citrinos be sékly ir ja iStrinamas dugnas.

* Padazo paragauti galima jsipylus j mazg lékstute, mazu Sauksteliu. Jei reikia, pridedama
prieskoniy.

 Niekada nepilkite spirito j jkaitusias spiritines lemputes ar kitus prietaisus. Turékite
atsarginiy dujy baliony ir tik specialistui leiskite juos pakeisti pilnais.

* Vaisiams, omletams, blyneliams apslakstyti puikiai tinka romas ir vaisiniai likeriai.
Flambiruoti tinka ir kai kurie konditeriniai gaminiai — tortai, pyragai, net ledai. Tokiu atveju
dazniausiai alkoholiu apipilamas ne pats patiekalas, o tik jo kraStelis. Kartais spiritas ar konjakas
pilamas pagal indo krasta formuojant lanka.
Tuomet liepsna akimirksniu apgaubia visg patiekala, suteikdama jam ypatingg skonj. Labai skaniis yra
flambiruoti blyneliai — nuo paprasciausiy iki dideliy, jdaryty. Alkoholio reikia labai nedaug, taciau jis
turi biti geros kokybés. Didesnis alkoholio kiekis suteikia patiekalams kartoka skonj. Visas alkoholis

flambiravimo metu sudega, tad taip paruosty patiekaly gali nebijoti ir abstinentai, ir vaikai.

-

e )

-

-
-
¥

Flambiravimo vezimélis (dujiinis)
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Automatinis flambiravimo jrankis — karamelizatorius

Naudojamas ruoSiant siirio pyragus, krem-briule, morengus, karamelizuojant cukry ir kt. Maksimali

temperattira - 1300° C. Pildomas jprastomis butano dujomis.

TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: KARSTOS VYSNIOS,
RAUDONAJAME VYNE VIRTOS KRIAUSES, KREPAI ,SUZETE“ SU APELSINU
PADAZU KARSTOS VYSNIOS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Vysnios (Saldytos) g 220 200
Cukrus g 50 50
Meéta, melisa g 2 2
Krakmolas g 15 15
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Brendis Alita ml 20 20
Ledai g 50 50
Cinamonas g 1 1
ISeiga g 338

Technologijos aprasymas

Vysnios verdamos su cukrumi, supilamas vandenyje istirpintas krakmolas, brendis. Patiekiamos su

trimis ledy rutuléliais, puoSiama méta.

RAUDONAJAME VYNE VIRTOS KRIAUSES

15000 (Vyne 1 porc
1777  Kriaufés | vne o 63 50
6542 Namy vynas Famese mi 40 40

366  Cukrus g i5 15

2689  Cinamonas ( lazdelés ) (maltas) s 2 2

329 Sultys (baro 1 L) obuoliy ml 20 20
ISeiga 100 ¢

140 127

|. Kriausés nuplaunamos, nulupamos (kotelis palickamas),

2. Kriausés verdamos vyno ir suléiy midinyje, dedamas
cukrus, baigiant virti dedamas cinamonas.

Kriaud¢és paliekamos skystyie, atvesinamos.

Laikomos +2 - +4 C temp. 24 val

KREPAI ,,SUZETE“ SU APELSINU PADAZU

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Kiausiniai vnt/g 1 40
Pienas g 60 60
Cukrus g 10 10
Miltai g 40 40
Druska g 1 1
Teslos pusgaminio masé | 150
Skaidrintas sviestas g 20 20
Iskepto pusgaminio masée | ¢ 130
Apelsiny padaZas:
Cukrus g 25 25
Sviestas g 75 75
Apelsinali g 260 130
Citrinos g 50 50
Sultys apelsiny ml 50 50
Padazo masé | (¢ 120
BSeiga g 130/120
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Technologijos aprasymas

IS paruostos teslos kepami 3 blyneliai porcijai.
I keptuve su sviestu dedamas cukrus, pilamos apelsiny sultys, dedami apelsiny griezinéliai, pilamos
citriny sultys, likeris ir kaitinama. Blyneliai sulankstomi trikampiais, dedami j padazg ir pakaitinama.

Patiekiami su padazu.

TORTUY IR KT. KONDITERIJOS GAMINIY GAMYBA IR
PATEIKIMAS

TECHNOLOGINES KORTELES IR NUOTRAUKOS: KARALISKAS TORTAS, BRASKIU
DESERTAS ,NAPOLEONAS*, PISTACIJU SAUSAINELIAI, ,CAPPUCCINO” TORTAS
SU CITRINY KREMU,

ALFAJOR
KARALISKAS TORTAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto [Seiga
vnt.

Migdolinis biskvitas g 175 175

Dribsniy masé g 175 175

Sokoladiniai putésiai g 700 700
ISeiga g 1000

Technologijos aprasymas

Sokoladinj biskvita sluokniuojame su $okoladiniu kremu.
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MIGDOLINIS BISKVITAS

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Migdoly miltai g 450 450
Cukrus g 225 225
Krakmolas g 50 50
KiauSiniy baltymai vnt/g 15 300
Teslos masé | (@ 1025
ISeiga g 1000

Technologijos aprasymas

Baltymus plakame su cukrumi ir sujungiame su likusiais produktais. Kepame 180° C temperatiiroje

5 minutes.
DRIBSNIU MASE
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Migdoly pasta Prama g 650 650
Baltas Sokoladas g 275 275
Dribsniai M-7 PAIL Paillete g 200 200
ISeiga g 1000
Technologijos aprasymas
Sokoladg istirpiname, sujungiame su Prama migdoly pasta ir sumai§ome su dribsniais..
SOKOLADINIO PUTESIAI
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto [Seiga
vnt.
Juodas Sokoladas (BC 811) g 325 325
Pienas g 100 100
Grietinélé g 725 725
ISeiga g 1000

Technologijos aprasymas

Pieng uzverdame ir pilame ant Sokolado, maiSome kol iStirps, pravésiname ir sumaiSome su plakta

grietin¢le.
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Karaliskas tortas

BRASKIU DESERTAS ,NAPOLEONAS«

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis

mo Bruto Neto ISeiga
vnt.

Tesla filo g 21 20

Cukrus g 20 20

Sviestas g 20 20

BrasSkés Sviezios arba Saldytos g 120 120

Medus g 20 20

Jogurtas g 50 50

Rudasis cukrus g 5 5

Mty lapeliai g 6 5

Dekoratyviné cukraus pudra g 5 5

ISeiga g 245

Technologijos aprasymas
1. Filo teslos lapeliai pjaustomi vienodais kvadrato formos gabaléliais (9x9 cm).
Lapeliai sluoksniuojami: filo tesla patepama tirpintu sviestu, pabarstoma cukrumi, taip
sluoksniuojami 6 lapeliai. (Vienai porcijai reikia dviejy pusgaminiy po 6 lapelius).
Paruosti pusgaminiai kepami 175-180° C temperatiiroje 7 — 8 minutes.
2. Sviezios braskés nuplaunamos, pjaustomos riekelémis. Jogurtas sumai§omas su medumi.
Vienas kepinukas dedamas j l¢ékSte, ant jo pilamas jogurto — medaus miSinys, barstoma ruduoju
cukrumi, dedamos braskés, ant virSaus dedamas antrasis kepinukas, ant virSaus pilama likusi dalis
jogurto — medaus misinio, barstoma cukrumi.

Puosiama braskémis, méty Sakele ir cukraus pudra.
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PISTACIJU SAUSAINELIAI

Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Migdoly miltai g 260 260
Miltai g 100 100
Cukraus pudra, dekoratyviné pudra g 260 260
KiauSiniy baltymai vnt/g 10 244
Kepimo milteliai Lindener g 2 2
Sviestas g 140 140
Konditeriné pistacijy pasta GREEN g 30 30
ISeiga g 1000

Technologijos aprasymas
1. KiausSiniy baltymai atskiriami nuo tryniy, i§plakami iki standziy puty.
2. I8 sudétiniy daliy sumaiSoma tesla, lengvai maiSant jvedami plakti kiauSiniy baltymai. I§
paruostos teslos formuojami sausainéliai (1 vnt. — 10 g), kepama 175-180° C temperatiiroje 20—

25 minutes.
3. Sausainiai laikomi +6 - +23° C temperatiiroje 7 paras.

»CAPPUCCINO” TORTAS SU CITRINU KREMU

- TR et < R IR P
14804 :,#]_;Qﬁas---Kapue-l__gg;\, 0.64 kg 67.00 LTL
8449 Baltas biskvitas su kilstal kg g 140 140
11273 Sirupas g 120 120
1239 Sokoladinis kremas "Alisa Praline”. C ' ' s

e e", Creamy g 180 180
8454 Dribsniai "M-7 PAIL, Paillete" g 105 105
8650  Migdoly miltai T.imeto 5 4.7 42
vanduo ; 5 7;
396 Grietincle g 86 8;
6 673 745

1. Kremo sudétinés dalys sumaisomos. biskvitai pertepami
krcm'u. pusgaminis uzliejamas Sokoladiniu glajumi. Tortas
puosiamas migdoly traskesio rutulivkais.

Tortas laikomas 0 - +4 C temp. 24 val

127



Desertiniy patiekaly gamybos technologiniy kompetencijy tobulinimo programa

ALFAJOR
Zaliavos pavadinimas Matavi Zaliavos kiekis
mo Bruto Neto ISeiga
vnt.
Miltai g 125 125
Sviestas g 230 230
Cukrus g 200 200
Kukurtizy krakmolas g 375 375
Cukrus vanilinis g 10 10
Kepimo milteliai g 10 10
KiauSiniai vnt/g 2 80
Idaras:
Grietinélé g 350 350
Cukraus pudra g 250 250
Cukrus vanilinis g 5 5
ISeiga g 1000

Technologijos apraSymas

1 Kiausiniy tryniai i§plakami su cukrumi, dedamos likusios sudétinés dalys, gerai iSmaiSoma,

formuojami sausainéliai, kepama 175 — 178° C temperatiiroje 8 — 10 minuéiy.

2 Kremo ruoSimas: grietin¢lé verdama ant silpnos kaitros su cukrumi 30—35 minuciy kol

sutirSteja.

3 Atvésinti sausainéliai tepami kremu (padelis) ir sulipinami.

4  Sausainiai laikomi +4 - +6° C temperatiiroje 5 paras.
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