I ' Goodwill National Trading Kereskedelmi Kift.

2142 Nagytarcsa, Also ipari korut
Tel./Fax: 0036 28 920 900

NATIONAL TRADING KERESKEDELMI KFT. Web:www.gwn.huE-mail: info@gwn.hu

Mycryo ™

Forradalmi Ujitds minden professzionalis konyhaban!

Kakadvaj por formaban, tokéletes alternativa minsl@gsi zsiradékra

A Mycryo™ poritott kakadvaj 4j utakat nyit meg a hdsok, halak, z6ldségek elkészitésében. A
Mycryo™ egy természetes eredetli zsiradék, amit a legkivalobb mindségi
kakadbabokbdl nyernek ki és dolgozzak fel szaraz, por formaju sutési zsiradékka, oriasi
elényoket biztositva ezzel minden profi chef szamara.

Mindemellett a Mycryo™™-val wvalé siités sokkal egyszertibb és hatékonyabb. Az
alapanyagokat el6re lehinthetjiik MycryoT™™-val (melyet flszerekkel is keverhetiink) és akkor
készitjiik el 6ket, amikor szikség van rajuk.

A Mycryo-val sokkal izletesebb ételeket is készithetiink. A Mycryo™™-val bevont ételeket forrd
(akar 200 °C fokos) serpenySben siithetjik, minden egyéb zsiradék (vaj, étolaj, oliva olaj
stb.) és felesleges vizveszteség nélkiil, gyorsabban és tisztabban. A husok és halak igy
sokkal gyorsabban elkésziilnek, meg6rizve mindemellett természetes iziiket.

Végil de nem utolsé sorban a Mycryo™™ kéltséghatékonysagi

és kényelmességi szempontbdl is egyedilallé. Minddssze 1-2 gramm elegendé egy

%

zsiradéka? Nem, mar megvasarolhat6 céglinknél!

izletes, 100 grammos, aranybarna steak stutéséhez. A Mycryo™™ szaraz, ezaltal nagyon
higiénikus és pozitiv hatassal van a szervezet koleszterin szintjére is. Bz a j6vé siitési

= Konnyl adagolhatésdg és hasznalhatosag = Kakaodvaj por formajuva alakitva cryogenizalassal
= Faszerekkel konnyedén 6sszekeverhetd (nagyon alacsony hémérsékleten valé hitéssel)

= Az egyenletes bevonas, egyenletes siitést biztosit = 100%-ban névényi alapu

*  Nincs veszteség: kevesebb zsiradékra van sziikség =  Idedlis vegetarianusok szamara

= Idémegtakaritas azzal, hogy el6re el6készitjiik az ételeket = Megfelel minden élelmiszeripari el6irasnak

* A Mycryo™ szaraz, ezaltal tisztin lehet vele dolgozni =  Huvos helyen tarolandé (12-18 °C fok)

*  Nincs felesleges zsiradék a serpenySben ezéltal nincs *  Min6ség megbrzési id6: 12 hénap

letapadas és odaégés
=  Higiénikus
B Szészokban is hasznalhaté

1. Hintsiink Mycryo ™-t a munkafeliiletre (keverhetjiik fiiszerekkel is)
2. Forgassuk bele az alapanyagokat (hust, halat, z6ldségeket)
3. Siissiik szaraz, forr6 serpeny6ében minden mas zsiradék hozzaadasa nélkiil
4. Talaljuk
Kérje a sos felhasznalasi lehetéségeket ismerteté bemutatofilmet a fenti elérhetéségek egyikén!
o
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WWW.Mmycryo.com
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Tovabbi felhasznalasi leltestegek

Cukraszatban a zselatin kivaltasara

A Mycryo™™, 100%-o0s poritott kakadvaj idedlisan alkalmazhatd cukriszatban a zselatin kivaltasara

olyan eljarasokban, mint a mousse-ok, krémek, bavarois-k, fényes csokoladé bevonatok készitése. A

MycryoT™-nak szamos el6nye van a zselatinnal szemben:

= |zben: a Mycryo™ sokkal jobban kihangsilyozza az alapanyagok, mint példaul gytimolesok
természetes izét.

= Allagban: a MycryoTm segitségével a desszertek allaga sokkal simabb, krémesebb lesz,
nyulékonysag nélkal.

= Szinben: A Mycryo™ kiemeli a gyuimoleskészitmények élénk szineit, ahelyett, hogy
tompitand Gket, ezaltal jéval gusztusosabba teszi desszertjeinket.

= Konnyi kezelheﬁség ben: por formajinak koszonhetéen a Mycryo™ konnyen

mérhetd, adagolhaté. A kiilonb6z6 mousse-ok, krémek azonnal felveszik a finom, krémes
szerkezetet.

A cukraszati eljarasokat bemutato, receptekkel bévitett termékismertetét kérje a fenti elérhetéségek
egyikén!

Csokoladé temperéalashoz
Miért kell a csokoladét temperalni?

A temperalas elengedhetetlen ahhoz, hogy megfelel6 csokoladé termékeket

készithessiink.

= Megkonnyiti a csokoladé bonbonok, tablas csokoladék egyszert kivételét a
formakbdl

=  Kemény, roppands, fényes fellletet kblesondz a csokoladénak egységes szinnel
(vonalak, sziirke foltok nélkil)

Roviden: olyan csokoladét kapunk, ami gusztusosan néz ki és roppan, mikor eltorik

= Kival6, finom kristalyszerkezetet biztosit a csokoladénak a szemcsés szerkezet
helyett

Mindezek ellenére a csokoladé temperalasa nem egyszerd folyamat.

A Mycryo '™ poritott kakadvaj segitségével gyerekjatélcsokoladé temperélasal

Extra el6ny: a Mycryo™™-val a csokoladé hosszabb ideig marad folyékony
Temperalas Mycryo™™ poritott kakadvajjal:

= Melegitsiik fel a csokoladét mikrohullimu stit6ben, vagy vizgéz felett 40-45 °C-ra.

= Hagyjuk a csokoladét szobahémérsékleten visszahtlni étcsokoladé esetében 34-35 °C-ra, tej-, fehér-, illetve szines
csokoladénal 33-34 °C-ra.

®  Adjunk a csokoladéhoz 1%-nyi MycryoT™ poritott kakadvajat (10 g-ot 1 kg csokoladéhoz).

= Keverjik 6ssze j6 alaposan.

®= Amikor a csokoladé elérte az idealis hémérsékletet, ami étcsokoladénal 31-32 °C, tej-, fehér-, illetve szines
csokoladé esetében 29-30 °C, kezdhetiink dolgozni a csokoladéval a végtermék elkészitéséhez. Ahhoz, hogy
hosszabb ideig tudjunk dolgozni a csokoladéval, tartsuk a csokoladét az idealis hGmérsékleten.

Teszt: Martsuk a késiink hegyét a temperalt csokolddéba. Ha gyorsan megkeményedik rajta, az jelzi, hogy a csokoladé
megfelel6en lett temperalva és kezdhetiink dolgozni vele.

Termékkaod Megnevezés Kakaotartalom|  Kiszerelés Szai@ssagi id

NCB-HD706-W44 | Mycryam poritott kaka6vaj 100 % 600 g dobqz 12 onap bontatian
csomagolasban




