麦可酷品牌冰淇淋粉  咨询热线：400-995-0399  网站：www.mkkcn.com

    软、硬冰淇淋粉均分为普通，中档和高档三种.

    品牌：麦可酷
    一、普通软冰淇淋粉的操作方法：

普通软质冰淇淋粉每公斤制作可加3公斤纯净水或2.5公斤纯净水和500克纯牛奶，具体方法为先称量好水和牛奶，最后慢慢倒进冰淇淋粉，一边倒粉一边搅拌，（注意：搅拌时朝一个方向搅拌效果更好，最好不要用电动搅拌器，因为其转速太快，会破坏浆料的分子结构，影响口感）），搅拌5分钟后静置20-30分钟后再搅拌2分钟直至里面的气泡全部进入冰淇淋奶浆中即可倒进冰淇淋机中，或放置保鲜柜中静置效果最佳。如静置时间不够容易出现冰碴，影响口感。。请注意操作配比。

中档粉雪誉的配比：1:2.5（操作方法同上）

高档粉雪恋的配比：1:2  （操作方法同上）

    二、硬冰淇淋粉分为挖球和拉花2种

普通硬质冰淇淋粉打球级别，打球每1公斤制作可加2公斤纯净水或1.5公斤纯净水和500克纯牛奶，具体方法为先称量好水和牛奶，最后慢慢倒进冰淇淋粉，一边倒粉一边搅拌，（注意：搅拌时朝一个方向搅拌效果更好，最好不要用电动搅拌器，因为其转速太快，会破坏浆料的分子结构，影响口感）），搅拌5分钟后静置20-30分钟后再搅拌2分钟直至里面的气泡全部进入冰淇淋奶浆中即可倒进硬质冰淇淋机中，或放置保鲜柜中静置效果最佳。如静置时间不够容易出现冰碴，影响口感。将做好的硬冰淇淋放在展示柜里面，供客户使用，展示柜的温度为~9--~10℃.。请注意操作配比和时间控制。

压花冰淇淋粉每公斤制作可加2公斤纯净水或1.5公斤纯净水和500克纯牛奶，具体方法为先称量好水和牛奶，最后慢慢倒进冰淇淋粉，一边倒粉一边搅拌，搅拌5分钟后静置20-30分钟后再搅拌2分钟直至里面的气泡全部进入冰淇淋奶浆中即可倒进硬质冰淇淋机中，或放置保鲜柜中静置效果最佳。如静置时间不够容易出现冰碴，影响口感。将做好的冰淇淋分装在成型杯中，放入~18℃的冰柜中，速冻2~3小时，再放入~9-~10℃的冰柜中解冻3-4小时，即可压花使用。。请注意操作配比
软硬冰淇淋粉三个档次的配比如下：

软    普通1：3/   中档（雪誉）1:2.5（粉：纯净水）   高档1:2 
硬冰淇淋粉挖球     普通1：2/中1:2/高1:1.5

硬冰淇淋粉拉花    普通1：2/中1:2/高1:2

各个种类的操作方法同上  


