SORBETS de FRUITES a partir d’'un almivar base
Férmula: Angelo Corvitto

Nota: Hem de tenir preparat amb antel-lacié un ALMiVAR BASE préviament madurat

= al final hi ha un resum del procés de preparaci6é d’'un almivar base

= per a més informaci6 consultar la fitxa “Gelats_teoria” al capitol de “Gelats_mousses_trufes_coulis”
Nota: El dia abans haurem d’haver posar la cubeta de la geladora al congelador

Quantitats per fer un 1 kg de SORBET a partir d’un ALMIVAR BASE
Quantitats per fer els sorbets a partir d’un almivar base.

L’almivar base que utilitzarem ha d’haver estat fet tenint compte si els sorbets que farem
son per fer-los amb la geladora i servir-los al moment (a més o menys a -11°C) o seran
per deixar-los al congelador a -18°C i menjar-se’ls en una altra ocasio.

500 250 57 193 1000

500 300 55 145 1000

500 400 26 74 1000

500 472 28 1000

500 500 1000

500 470 30 1000

500 400 38 62 1000

500 400 22 78 1000

500 400 38 62 1000

500 400 30 70 1000

500 400 16 B4 1000

LATAN 500 350 150 1000

RUTA PASION 500 400 42 58 1000
EREZA 500 450 7 43 1000

MANGO 500 450 25 25 1000
NA 500 450 12 38 1000

500 490 10 1000

£RA 500 430 10 1000
Kiwi 500 470 30 1000
PAPAYA 500 470 30 1000
500 485 15 1000

500 500 1000

500 480 20 1000

500 400 38 62 1000

500 490 10 1000

Procés d’elaboracié6 dels sorbets A PARTIR D’UN ALMIVAR base préviament madurat

- Pesar els 500 grs d’almivar base

- Afegir-hi la fruita o el suc del citric recent espremut que indica la taula

- Afegir I'aigua i el sucre si la formula ho requereix

- Passar el pymer

- Posem en marxa la geladora per la mantecacié. Atencio: la cubeta de la geladora haura
d’haver estat un minim de 24 hores al congelador perque estigui a punt i la posarem en marxa
sense el mix. Quan estigui funcionant hi anem bolcant el mix



- Mantecar
- La geladora trigara entre 35 i 40 minuts en deixar el gelat a punt

= Primer deixem la crema a la nevera durant les 8 hores de maduracié

= Passat aquest temps ho remenem amb una espatula i ho traslladarem al congelador

= Un cop al congelador ho anirem remenant cada 30 minuts durant unes 3 hores fins que agafi una textura
semblant al gelat

= Si el tenim a -18°C el traurem del congelador 30 minuts abans del consum

FORMULACIO D’UN ALMIVAR BASE: L’hem de tenir fet amb antel-lacié

L’almivar base I’haurem de preparar tenint en compte si els sorbets que farem un altre dia
seran per fer-los amb la geladora i servir-los al moment (més o menys a -11°C) o seran
per deixar-los al congelador a -18°C i menjar-se’ls en una altra ocasié.

temperatura servicio -11°C temperatura servicio -18 C
10 kg 5 kg 2 kg 1 kg INGREDIENTES 1kg 2kg 5kg 10 kg

agua 484 484
dextrosa 62¢ 14
y Sacarosa 14
8L AC 1€ B neutro
) . 20C ! 2zumo limén

- Necessitarem uns pots de vidre que tanquin hermeticament i que estiguin ben nets esterilitzats.

- Barrejar el neutre amb la sacarosa. Reservar.

- En un casso barrejar en fred, I'aigua + la dextrosa amb unes varetes manuals.

- Posar-ho a escalfar i quan arribi als 40°C afegir-hi el neutre barrejat amb la sacarosa i remenar-
ho perque es barregin bé

- Arribar fins als 85°C, sense remenar, i deixar-ho bullir 5 minuts.

- Treure-ho del foc i refredar-ho el més rapid possible (millor fer-ho en un bany maria d’aigua
freda i glacons)

- Un cop fred posar-ho a la nevera fins que arribi als 4°C

- Quan arribi als 4°C hi afegim el suc de llimona recent espremut.

- Envasar en pots aseptics i que tanquin hermeticament.

- Conservar a la nevera



