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do@ivrir Crémix

Crémix est une application informatique qui perénébus de faire ses recettes de glaces en
maitrisant tous les parameétres de celle-ci.

Le logiciel Crémix a été développé par Thierry JALY

Pour toute question concernant ce tutorial ou sedyits, ainsi que pour report de bogue
Ou suggestions, vous pouvez soit le rencontrepatisserie « MAISON JOUVAL » située
au 3 rue Saint Pantaléon & TOULOUSE soit le coetauzr téléphone au 05.61.21.80.80
soit lui transmettre un message a lI'adresse swevdhierryjouval@laposte.net

Vous pouvez également consulter le site Web détiagerie http://www.maison-
jouval.comet télécharger Crémix sur le site Wellittp://www.crémix.fr

Choisir I'onglet « Comment faire ? » et lire atigament dans I'Aide de Crémie code
des couleuramis en place qui vous sera utile lors de la connaemu mix.

Légende des couleurs :
Les zones de saisies...

,79”‘3 Saisie ohligatoire (texte rouge non gras)

,79”‘3 Saisie facultative (texte vert non gras)

limﬂﬂg Saisie effectuée ou calcul réalisé (texte noir grag)

’735"/« Saisie manuelle effectuée dans une case calculée par défaut (texte cyan gras)

100 g Lavaleur saisie n'est pas conforme pour la recete sélectionnée (fond orange)

Les listes déroulantes...

Choigir ¥ | Sélection ohligatoire (texta rouge non gras)
Choigir ¥ | Sélection facultative (texte vert non gras)
Sorbet ~| Sélection effectuée (texte noir gras)

~| Les saisies effectuées correspondent & une autre recette que celle sélectionnée (texte orange gras)

Sorbet ~| Les saisies effectuées corespondent & aucune recette (texte rouge gras)

Beurre | La zone de saisie lige & cette liste déraulante contient une valeur non confarme pour la recette sélectionnée ffond orange)
La fenétre d'information...

Pourcentage de matiére grasse butyrigue 0.00% =
Pourcentage de matiere arasse butvrigue, animale etvenétale 0,00 % Sz
Pourcentage de matiere grasse butyrique 0.00% -
Pourcentane e matiére arasse butvrigus, animals stvénétals 0.00% 2

Pourcentage de matiere grasse butyrigue 0.00 % =
Pourcentane de matiere arasse butvrioue. animale etvenetale 0.00% i

Mix dle qualité superieur (Textes verts surfond blanc).

Mix cle bonne qualité (Textes rouges sur fond orange). Ajuster les valeurs écrites en rouge,

Idix cle cualité médiocre. Modifier vas choix

Dans cet onglet on trouve aussi le code des pegtitnyales des glaces alimentaire utile au
paramétrage ainsi que des conseils techniques atle confection des mix et une aide
pour I'étiguetage.

Page 1



Comment ajouter un nouvéaigrédient dans Crémix
Deux possibilités s’offre a vous)
-Premiére possibilité

Choisir 'omegl« Base de données »

_ ‘COMMENT FAIRE ? CREATION DES MIX FOISONNEMENT BASE DE DONNEES

Puis choisir la famille de produit dans laquellevenit ajouter un nouvel ingrédient.

— a x
présentaTion | commenteaire? | créamonpesmix | RECETTE | rosc | ETIQUETTES _l PARAMETRES IE
[~ Tables...
[Des Alcaols... =] [es chocolats... =|[es pivers... =] [pes pulpes de fruits | [pes matieres grasses._. | Ajouter. |
[Des sucres... =] [oes stabilisateurs... _~|[oes produits de base... 7] [oes protéines... | [oes étiquettes... ~| Supprimer... |
14] 4] choisir une table ci-dessus... ¥ [l
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3
On choisit pour démo la famille Divers dans lageielh choisit « Divers Utilisateur » pour
ajouter par exemple un extrait de vanille liquide.

'CREMIX : Création de mix..

‘ ‘ ‘ BASE DE DONNEES | ‘ [?]
Tables...
[oes Alcools. ] [es chocolats | |pivers- utilisateur Des Pulpes de fruits | [es Matieres grasses | Ajouter. |
[Des sucres | [Des stabilisateurs. =] [es produits de base Des protéines -] Supprimer. |
14] 4] Table Divers - Utilisateur : Enregistrement 1/ 2 [
Nom Fournisseur _|Prixaukiloen€ _|Extrait secdulaiten% |Sucreen% |Matiére grasse en% |Extraitsectotalen%  |Tauxsucrant |Ordre dansla recette _|Sorbet Maximum e
¥ [cVEGETALE o 1 2 27 50 100 3 Non 20
LAITRZ o o 11,5 12 10 100 1 Non [0
* | [

Dans toutes les familles de produit toujours chaigitilisateur » pour ajouter un nouvel
ingrédient a la base de données de Crémix.

Remplir ensuite toute les colonnes en commencariepen de I'ingrédient ici « Extrait
de vanille » ect..........
S’il n’y a pas de chiffre a mettre dans certaineines toujours mettre un zéro

B cremx e mix.
PRES CTION ‘ CREATION DES MIX ”ﬁ RECETTE POUR PASTEURISATEUR | TAUX DE FO «m;“-.,::\r‘ PARAMETRES |

Tables...
‘:e-: s j ‘Divers-uti\isateur j ‘?e: j ‘?e: Matiéres grasses. j Ajouter. |
[Dess | [oes st | [pes produits de base <] [oes - Supprimer. |
| 4 |Table Divers - Utili : Nouvel Enregi: (A1
Nom [Fournisseur iPliu aukilo en € iExlrail sec du lait en % [Sucte en % iMatiéle grasse en % iE)cllait sec total en % i'lauu sucrant iﬂldre [Sorbet iMaximum en% iMatiél: grasse végétale |
* A —
x

Si le nouvel ingrédient donne la possibilité dedavec ce produit un sorbet choisir « oui »|
sinon « non ».

Si dans cet ingrédient il N’y a que du sucre saad®le taux sucrant sera alors de 100.
Mais si I'ingrédient contient plusieurs sucres aemple 32,5% de sucre et 32,5% de
glucose cristal et 35% eau plus vanille, le tawtant sera de 44,85.

325g Sucre soit 32,5 Taux sucrant

325¢g Glucose cristal 12,35 Taux sucrant

Soit 32,5 + 12,35 = 44,85 Pour 100g de produit

La colonne « Ordre dans la recette » va déternfiemplacement de I'ingrédient dans
'onglet « Recette ».

La colonne « Matiére grasse végétale » proposéaoix & oui / non » pour définir si le
nouveau produit que I'on ajoute est une matieresgraégétale comme par exemple de la
margarine.

[ CREMIX : Création de mix.. e |
Présentation | Introduction | Création des Mix Base de Données | Recette pour pasteurisateur | Taux de foisonnement |
Tables
‘Alcuuls - Utilisateur j‘Tab\es deg Chacolats... leab\Es des Divers j‘Tab\es des Pulpes de fruits... " Ajouter. ‘
‘Tables des Matieres grasses j‘Tab\es des Sucres leab\es des Stabilisateurs j‘Tab\es des praduits de base " Supprimer ‘
| 4| Table Alcools - Utili: - Nouvel E i (211
Nom | i }Pliu aukilo en € }Sunre en% iExIraiI sec total en % Fn i en% iTau:( Alcools |g.dre dans la recette }
* | \

Pour la famille des alcools, la colonne « Taux Alsos\correspond au degré d’alcool du
nouvel ingrédient, par exemple pour du rhum 54%maé&4 dans cette case.
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4

Pour la famille des pulpels de fruits mettre le reanfruit a ajouter, puis dans la colonne
« saveur » choisir si ce fruit est acide ou doaxsda colonne « Sucre » noter quel
pourcentage ce fruit en contient éventuellemensure votre purée de fruit avec un
refractométre et dans la colonne « Degré Brix emietrésultat par exemple 14 pour une
purée d'abricot, dans la colonne « Extrait sed totaoter 15 ( 14+1).

Dans la colonne « Type » choisir : fruit, fruit s, Iégume ou legume fort, selon votre
fruit ou légume a ajouté.

Dans la colonne « Stabilisateur » noter la quametit pourcentage que vous désirez avoir
dans votre recette.

Dans la colonne « Sug.Sorbet plein fruit » notélgugriantité de ce fruit on peut avoir
dans un sorbet plein fruit, par exemple pour I'etrion peut mettre en 50 et 60% de purée
d’abricot.

Dans la colonne « Suggestion » noter la quantifgudée de fruit que I'on peut mettre dans
une creme glacée ou glace au fruit, par exemple lfadaricot entre 15 et 30%.

Dans la colonne « Ordre dans la recette » metty@oui que cette purée de fruit apparaisse
dans la recette (dans I'onglet recette) en bonaeegbour le développement de la recette.

5 CREMLX : Création de mix.. e S

wreur [|raux ok roisonnement | paramirmes |
_v| [Pulnes de fruits - utifsateur | [0es Matieres grasses | Ajouter.. |

=] [oes produits de base ] [pes protéines | Supprimer. |

bles.
[o 5. x| [oes
[ Des sucres =] [oes

14| 4 |Table Pulpes de fruits - Utilisateur : Nouvel Enregistrement kM
|Fourni |Prix au kilo en € [Saveur [Sucre en % [Matiére grasse en % |Exbrait sec totalen % [Dearé Brix en % [Type F il en% [Sug. Sorbet plein fruit | i Prdle dans la recette |

[Nom
* | | \ \ \

A chaque fois qu’il vous faudra ajouter un ingrédiprocéder de la méme maniere :

1/ Choisir la famille d’'ingrédients
2/ Dans toutes les familles utiliser « Utilisateur
3/ Remplir toutes les colonnes avec les caradguistdu produit et mettre un ‘0’ siil n'y a
rien a mettre dans certaine colonnes

Démonstration est faite que pour ajouter un ingnédi faut absolument en connaitre toute
ses caractéristiques et plasus peine de crée une recette erronées
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-Deuxiéme possibilité

Sur demande, peut étre fournie des tables de gsocluinposés de nombreux ingrédients de
fournisseurs comme Valrhona, Boiron, Sevarome ect.......
Apres réception de la table d'ingrédient choisinfjlet « Base de données ».

Cliquez sur « ajouter »

'CREMIX : Création de mix..

‘ ‘ ‘ BASE DE DONNEES | ‘ [?]
Tables...

[ s ] [oes ts | |pivers- utilisateur ] [oes Pulpes de fruits | [es Matieres grasses P Ajouter |
[ ] [oes =] [es produits de base | [es -] Supprimer. |
14] 4] Table Divers - Utilisateur : Enregistrement 1/ 2 b [l
Nom Fournisseur _|Prixaukiloen€ _|Extrait secdulaiten% |Sucreen% |Matiére grasse en% |Extraitsectotalen%  |Tauxsucrant |Ordre dansla recette _|Sorbet Maxithum e

¥ [cVEGETALE o 1 2 27 50 100 3 Non 20

LAITRZ o o 11,5 12 10 100 1 Non [0

* |

Une fenétre apparait et vous demande un code datrah qui vous sera donné par
téléphone.

Apres saisie du code suivre les indications donad&sran.

Pour supprimer une table d’ingrédient cliquez s&uprimer », une fenétre apparait et
vous demande choisir la table a supprimer défiamient.

Cette deuxieme possibilité vous évite des erreurg @gaisie, ainsi que rechercher pour
connaitre les caractéristiques d’une grande quanté d’ingrédients.
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Calcul du prix de revient

Pour que Crémix puisse calculer le prix de revisd recettes crée :
Il faut mettre les prix dans toutes les tablesgf@uients utiles aux futures recettes dans
la colonne « Prix au kilo en € ».

B CREMIX : Création de mix.

Tables...
[ aleools - crémix

14| 4|Table Alcools - Crémix : Enregistrement 1 / 27
Nom Fournisseur _|Prix au kil
» [Armagnac
Beaume de Venise
Calvados
(Campari bitter orange

De: €res grasses... Ler.
- Supprimer. |

Get 27

Malibu

Marie brizard

Menthe ricglés alcool

Pastis

Rhum

Verveine du velay

Vintage mas Amiel vin rouge

BEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEERE

| f*}( Quitter Crémix ‘

Apres avoir saisie le poids de 1 litre de mix efidire de mix turbiné Crémix va calculer
le taux de foisonnement et le prix d’1 litre deaglalans I'onglet « Taux de foisonnement ».

% CREMIX : Création de mix.

PRESENTATION COMMENT FAIRE ? CREATION DES MIX ‘ RECETTE | _ ETIQUETTES ‘ BASE DE DONNEES PARAMETRES ‘ﬂ
Résultats...

Prix d'un litre de praduit glacé :
Taux de foisonnement :

Données 4 saisir...

Poids de 1 litre de mix : eng

Poids de 1 litre de mix turbiné : eng

‘ HX Quitter Crémix
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Dans I'onglet « Recette pour pasteurisateur » lelsgdrix sont a jour Crémix va calculer ici

pour 50009 de poids total le prix de revient deecedcette.

< CREMIX : Création de mix.

PRESENTATION | INTRODUCTION | CREATION DES MIX | BASE DE\DONNEES ‘_ TAUX DE FOISONNEMENT

PARAMETRES

X

A - Les Ingrédients :

A.1- Température ambiante :
® Eau
® Sucre inverti (Crémix)

A.2 - Température de 25° :
® Lait 3 0%

A.3 - Température de 35° :
e Créme fraiche & 35%
e Jaune d'oeuf

A4 - Température de 45° :
® Sucre

® Stabilisateur Crémodan SE 302 (Crémix)

TOTAUX

B - Les Résultats :

Extrait sec 1 36%
Matiére grasse totale ¢ 10,08%

Créme glacée |

2276g  (4551%) O€
350 g (7%) 1,06 €
390g (7.79%) 117¢€
1286g  (2571%)  3,03€
150g (3%) 03¢
529g (10,59%) 1,06
208 (0,4 %) 01¢€
5000g  (100%) 6,72€

Taux sucrant
Matiére grasse butyrique

Page 7

n

B i w|m[w]~o)|eas

L]



Création du mix

____1- Chaoisir I'onglet « Création des mix »

—2- Choisir le type de mix que I'on désire obterand le menu déroulant

3- Saisir la quantité de poids total désiré en gnaset avete clavier en majusculepuis
valider avec <&nter », une recette de 100g a 5 tonnes de poids totdaksable.

4- A partir de ce moment certaines cases afficeatsuggestions qui correspondent au
type de mix qui a été choisi en 2

5- Saisir les pourcentages que vous désirez dansases en vous basant sur les
suggestions, valider avecEater »

Le résultat de vos choix est affiché dans thea&n bas de la feuille et le
Feu vous indique lgualité du mix que vous avez crée

1

[ CREMIX : Création de mix

| [crimon oes ] | | | | d

Les valeurs saisies Les Matiéres Grasses... Les Sucres...
—-ﬂ correspondent au Mix choisi ! [creme fraiche a 3% | 900g | [sucre Saccharose | 18,55 %
[creme glacee =] || [ choisir une matiere grasse - [ choisir un sucre. -
Poids total : 5000 g
9%

Matiére grasse :

ESD.L: 9%

Protéines Sorbet :

Protéines Glace :

0%

Jaune d'oeuf :

LExtrait Sec... Les Stabilisateurs...
Extrait sec du mix: | 37% || [créemodan st6a doux (Crémix) E| en%  |cremodan SE 302 (Crémix) | 0,4%

Les Ingrédients...
Rubriques... Fournisseurs...
W Cluizel W~ W utilisateur

Pourcentage de matiére grasse + E.5.D.L. + Protéines 1 18,07%
ITaux sucrant : 19,11 MIX de qualité supérieure.

Pourcentage de matiere grasse butyrigue : 9,07%
Pourcentage de matiére grasse butyrigue, animale et végétale : 9,07%

| ﬁ;( Quitter Crémix

Apres avoir choisi sont type de mix plusieurs castshent des suggestions mais en
positionnant le curseur sur les cases résultdtilisiteur, extrait sec du mix ect ..... Des
infos bulle donne des aides et indications utilEsraise au point du mix.

Les casestabilisateursetextrait sec du mixn’ont pas a étre saisie car elles sont
préréglées suivant I'appellation choisieependant les utilisateurs confirmés ont la
possibilité d'imposer leurs choix en saisissantsdaes cases le pourcentage qu’ils désirent,
cette saisie manuelle effectué dans une case églanldéfaut aura comme couleur de texte

cyan gras.

Plusieurs ingrédients de fournisseurs de qualiténae les chocolats Barry, Weiss, les
purées de fruits Boiron, Ravifruit ect.... sont disiixbe sur demande poenrichir
Crémix et multiplier vos possibilités de création (Voir page 5)
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Dans les appellations suivantes (creme glacéeg gigace aux ceufs, sorbet yaourt, glace
yaourt, creme glacée au fruit et glace au fruitpent sélectionner plusieurs type de
matiere grasse butyrique autre que de la cremeh&ra 35% ou en partie, qui elle est
sélectionné automatiqguement, en utilisant le memawdant « Les Matiéres Grasses ».

Selon les recettes crée et pour avoir un taux sticarect et une glace spatulable un vaste
choix de glucides est proposé, utiliser le menodént « Les Sucres » pour en
sélectionner et fiez vous aux suggestions données.

[ CREMIX : Création =

‘ [ crearion oes mix ‘ ‘ | ‘ 7]
/_\ Les valeurs saisies Les Matiéres Grasses... Les Sucres...
e Créme fraiche 2 35% =l 900g | [sucre saccharose -l 1855%
[creme glacee =] || [ choisir une matiére grasse - sir un sucre -
Poids total : 5000 g
Matiére grasse : 9% :
ES.D.L: 9%
Protéines Sorbet :
Protéines Glace :
Jaune d'oeuf 0%
L'Extrait Sec... Les Stabilisateurs...
Extralt see dumix: | 37% | [crémodan sL64 doux (Crémix) | en% [crémodan SE 302 (Crémix) -l 0,4%
Les Ingrédients...
Rubriques... Fournisseurs...
o W Cluizel ~ W utilisateur
Pourcentage de matiére grasse butyrigue 1 9,07%
Pourcentage de matiére grasse butyrigue, animale et végétale 1 9,07%
Pourcentage de matiére grasse + E.S.D.L. + Protéines 1 18,07%
Taux sucrant : 19,11 MIX de qualité supérieure.
| 6( Quitter Crémix ‘

Plusieurs rubriques d’ingrédients pour parfumenie sont disponibles.
Sélectionnez en et faite vos choix d’'ingrédientrpmnstituer vos recettes de glace ,creme
glacé, sorbet, chocolat, pistache, alcool, cafésdr, banane, thé, ect....

Quand la recette est terminé, sauvegardé et /oanmépcliquez sur « Remise a zéro »
Pour effacer toute les saisies effectuées et poaatiuler une nouvelle recette.

Crémix est urtalculateur mais plus que cela par sagomatismes avancésanetotale
maitrise du calcul du mix est assuréau glacier, patissier, cuisinier qui fabrique ses
glaces et sorbets sans connaissance techniqueppesfondie ainsi qu’'augrofessionnels
confirmés qui ont la possibilité de travailler el@connectanties automatismespour
agrandir encore leuchamps d’action

Interactif Crémix s’adapte a vos choix pour changer d’appelfissi besoin au fur et a
mesure de la saisie des ingrédients lors de laianédu mix, permettant ainsi a l'utilisateur
une créativité sans limiteavec urchoix d’ingrédients trés importants et évolutif tout en
donnant legaractéristiquesde cette formule, lgualité du produit obtenu, le prix de
revient de larecetteet d'un litre de glace turbiné,la possibilité ddester une recetteson
appartenance a uppellations légalesl’'étiquetage, et la mise a jour dgzaramétrages
légaux
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La recette

Apres la création du mix et pour visualiser la texehoisir I'onglet « Recette ».
La recette peut étre imprimée sur papier ou foftmBtF puis sauvegardé dans un fichier
pour étre retravaillé ou imprimer les étiquettesespondantes a la demande.

diamant », « sorbet cocktail agrumes » ect .....

pasteurisateur.

revient de cette recette.

—— Le procédé d’'incorporation des ingrédients estgunéipour une production en

Une conclusion peut étre ajouté a la recette pignaker par exemple quand fin de

10

Les résultats les plus importants sont rappelés qire le poids total du mix et le prix de

— On peut ajouter des mots au titre par exemple poercréeme glace a la pistache mais aussi
tout autre mots pour des mix composeés de plusparfams par exemple « creme glacée

T

BB il w]w |~ - o]|oo|e

— . . . s . .
turbinage il faut incorporer 200g de débris de wasrconfits.
F ‘ INTRODUC {‘,‘_| _\‘ BASE DE DONNEES | (SN N TAUX DE FOI " \‘
(54 >
»
Créme glacée

A - Les Ingrédients :
A1 - Température ambiante :

* Fau : 2276g  (4551%) O0€

® Sucre inverti (Crémix) : 350g (7%) 1,06 €
A.2 - Température de 25° :

o Lait3 0% : 3%g (7,79 %) 1,17¢€
A.3 - Température de 35°:

® Créme fraiche & 35% : 1286g (25,71 %) 3,03€

* Jaune d'oeuf : 150g (3%) 03¢€
A4 - Température de 45° :

® Sucre 1 529g (10,59 %) 1,06 €

® Stabilisateur Crémodan SE 302 (Crémix) : 20g (0,4 %) 01€
TOTAUX : 5000g (100%) 672€
B - Les Résultats :
Extrait sec : 36% Taux sucrant 20,04
Matiére grasse totale : 10,08% Matigre grasse butyrigue 9,07%
B - Les Résultats :
Extrait sec © 3% Taux sucrant 20,04
Matiére grasse totale : 10,08% Matiére grasse butyrigue 9,07%
€ - La préparation :
Mettre les ingrédients du paragraphe A-1 dans le pasteurisateur réglé sur pasteurisation haute.
Ajouter dans I'ordre les ingrédients des paragraphes A-2 3 A-4 aux températures indiquées et sous forte agitation puis effectuer le cycle
de pasteurisation.
Maturation de 4 heures minimum & 16/18 heures maximum & 2°.
D - Remarques utilisateur :

»
Ligne : 1 Nom de la recette ; Sans nom © 193241 25/m/2011
‘ d;( Quitter Crémix
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Conseils techniques

Sorbet aromatisé aux fruits doux

1 a 2% Alcool de fruit
Taux sucrant 22 a 28

Sorbet aromatisé Alcool

0,9 ESDL maxi
Taux sucrant 15 a 20%
1 a 5% alcool

Sorbet Champagne

0,9 ESDL maxi

Taux sucrant 15 a 20%

10% Champagne minimum

Q.s. de zestes oranges ou citrons

Sorbet infusion

Thé, gingembre, cannelles, épices
Café, lavande ect....

0,9 ESDL maxi

Taux sucrant 20 a 25%

Bouillir I'eau et infuser les épices
Chinoiser et rajouter de I'eau pour
Obtenir le poids de départ

Ajouter les sucres et stabilisateur

Glace yaourt ou fromage frais

Matiére grasse butyrique 5% maxi
Pas d'ceuf

Facultatif zestes oranges ou citrons
Chocolat, pistache, café ect...
Yaourt ou fromage frais 40 a 60%

Page 11

_ Sorbet Biere
50% Biére maxi
0,9% Lait a 0% MG
Factiftda0 a 30% purée de
Fruit

Sorbaburt ou fromage frais
Taux sucrant 20 a 23
Yaourt ou fromage fraisad®0%
Q.s. de zestes1ge ou citron,
15 a 2PUrées de fruits

Sorbet chocolat
Taux sucrant 20 a 25
Chocolat 15 a 30%
Facultatif zestes orangesdnit
Gingembre, cannelle, thé gpur
De taui

Sorbet ou glace menthe /violette
Sirop Teisseire 15 a 25%
Pas d'ceufs

Sorbet ou glace angésit
Antésite 5 a 10%

Sorbet fruit acide
Taux sucrant 22 a 30

Créme glacé infusio
Pas d’'ceuf
Thé, gingembranelles épices
Café, lavande ect ..... 2a4%
Bouillir 'eau et infuser les épices
Chinoiser et rajouter dedu pour
Obtel@moids de départ
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Coulis de fruit Coulis pour marbrer
Fruit environ 40% Fruit environ 55%
Glucose cristal 8% Glucose cristal 14%
Sucre inverti 17% Sucre inverti 14%
Alcool 8% Taux sucranta4d0
Taux sucrant 55 a 65% Extrait sec 42 a 52%
Extrait sec 45 a 55%
Coulis d'intérieur pour entremet glacé Confiture de lait
Matiere grasse 8 a 12% Cuire a 60° Brix
Alcool 8 a 10% 1920g lait entie
Taux sucrant 50 a 55% 238g lait 0% MG
Amande, pistache, marron ect ... 8 & 10% 580g eau
64€arre
(2 Koids total aprés cuisson)
Pain d'épices
350g miel
509 sucre roux
1509 ceufs

200g farine forte

50g farine de seigle
10g levure chimique
20g mélange d’épices

Sirop pour sorbet universel
Dans la rubrique Sucre choisir ce sirop pour sodmetersel et en sélectionner pour tous
les fruits entre 30 et 40% avec de la purée dedueré ou pour sorbet alcool et infusion.
Sirop a 54.83 % extrait sec  Taux sucrarB9. Poids total 8000g
250 g fructilight
2100 g sucre
1600 g glucose atomise 20/23
420 g dextrose
120 g cremodan SL 64 pour fruit douxacide
100 g promilk 802 FB
3410 g eau
Sirop pour sorbet universel
Dans la rubrique Sucre choisir ce sirop pour soumetersel sans saccharose ajouté pour
des sorbets trés riche en fruit frais non sucréédectionner pour tous les fruits entre 25 et
35 %
Sirop a 64,52 % extrait sec ~ Taux sucrant 62Boids total 70009
4000 g sucraisin 68/70
2000 g glucose atomise 20/23
300 g dextrose
100 g crémodan SL 64 pour fruit douxaside
100 g promilk 802 FB
500 g eau
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Testune recette

Pour tester une recette et en connaitre exacteimenses résultats choisir I'onglet
« Création des mix » puis cocher la case « Affiehdign Mix de qualité médiocre ».

— Toujours choisir comme appellation de Mix « Gladeau ».

— Calculer le poids total de la recette a testeiretdrire dans la case « Poids total ».

Reconstituer votre recette en utilisant toutesuesiques d’ingrédient utiles a la confection
de cette recette.

Au fur et a mesure de la saisie I'appellation pdwsnger plusieurs fois, vérifier dans
'onglet « Recette » que les proportions corresient a la recette a tester et quand vous
aurez saisie tous les ingrédients avec la mémeoptiop et le méme extrait sec total les
résultats affichés vous donnerons les caractanessigt la qualité de cette recette ainsi que
sont appellation légale exacte.

| (o] | | | g
I~ A Tn Mix de qualite mediocre... Les Matiéres Grasses... Les Sucres...
ISl Easel Créme fraiche & 35% E| eng | [sucre saccharose | en%
: Choisir une appellation de Mix... j | Choisir une matiére grasse j | Choisir un sucre j
Poids total : eng
Matiére grasse : en%
ESDL: en%

Protéines Sorbet :

Protéines Glace :

Jaune d'oeuf : enf
L'Extrait Sec... Les bili
Extrait sec du mix : ‘ en% Crémodan SL64 doux (Crémix) j‘ en%  |Crémodan SE 302 (Crémix) j‘ en %

Les Ingrédients...
Fournisseurs...

W Cluizel ¥ W utilisateur
une rubriqu j
Pourcentage de matiére grasse butyrique : 0,00%
Pourcentage de matigre grasse butyrique, animale et végétale : 0,00%
Pourcentage de matiére grasse + E.S.D.L. + Protéines 1 0,00%
Taux sucrant : 0,00

| 6( Quitter Crémix
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Etiquette

Pour que vos étiquettes portent votre raison sacagresse et marque d’identification
renseignez les cases correspondantes dans, |'gagkenétre.

v

Choisir les étiquettes a imprimé puis aigjsur la barre imprimé.

—La possibilité d’ajouter des ingrédients apresihape dans I'étiquette ce fait avec ces
deux cases.

En cochant ses cases on va pouvoir ajouter le potage de chacun des ingrédients
obligatoire pour respecter la Iégislation, icidlfirait cocher la case « confiture de lait »
avant d'imprimer.

Pour plus de détails consultez le guide pour étigttes dans I'onglet « Comment
faire ? ».

gRaL4
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Paramétrage

L’'onglet de paramétrage permet avec l'aidecdde des pratiques loyales des glaces
alimentaire édite par |[&Confédération nationale des glaciers de Francge modifier
chaque parametre obligatoire qui défini les diffibes catégories de glace alimentaires au
fur et a mesure de I'évolution de la Iégislati@némix est donc un outil qui va durer

dans le temps.

L'utilisation de cet onglet est bien sur que tréagiuel est obligatoirement ce faire
avec l'aide dwcode des pratiques loyales des glaces alimentag®us peine de
créer des catégories de glaces alimentaireconforme avec la reglementatation en
vigueur.

Sont utilisation est des plus simple, cliquez snglet « création des mix », puis choisir
'appellation a modifier ensuite cliquez sur I'oagk paramétrage » et modifier en cliquant
sur la barre verte « Modification d’'un parametr@uis laisser vous guider.

A



