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1. La fabrication des glaces

Quelques conseils sont donnés. Ils n'ont pour ambition que de rappeler les éléments indispensables pour obtenir une glace de bonne qualité. Pour une documentation complète, consulter et/ou imprimer La technologie des glaces.

On peut classer les glaces en 9 catégories :

· Crèmes glacées aux arômes naturels (appelées également glaces à la crème)

· Crèmes glacées aux fruits

· Glaces aux œufs aux arômes naturels

· Glaces aux œufs aux fruits

· Glaces standard aux arômes naturels (appelées également Glaces au sirop et Glaces à ...)

· Glaces standard aux fruits (avec produits laitiers)

· Glaces standard aux fruits (sans produits laitiers)

· Sorbets aux fruits

· Sorbets aux vins, liqueurs, alcools

Chacune de ces catégories, pour être légale vis-à-vis de la législation, doit respecter des pourcentages minimaux et maximaux concernant les ingrédients de la composition du mix. Consulter à ce sujet La législation française.

Pour plus de commodité, des abréviations seront employées :

%
=
pourcentage. Par exemple, 8% de matière grasse dans un kilogramme de mix, soit 1000 grammes, signifie qu'il contient 0.080 kg (ou 80 g) de matière grasse.



Pour équilibrer un mix, il est indispensable de parler en pourcentages et non en poids.

MG
=
matière grasse du lait (ou de la crème ou du beurre ou du beurre concentré). C'est la seule matière grasse prise en considération par la législation française.

MGT
=
MG du lait + MG des œufs + MG des arômes.



Pour équilibrer un mix, il faut tenir compte non seulement de la matière du lait, mais également de celle apportée par des œufs si le mix en contient, et aussi de celle des arômes (chocolat, cacao, noisettes, etc.).

ESDL
=
extrait sec dégraissé du lait.

EST
=
extrait sec total.

Un "mix", mélange en anglais, est une préparation pour glace avant qu'elle ne soit glacée.

Un arôme naturel est un parfum naturel. Dans un mix aux arômes naturels, le % minimal légal de l'arôme, à la date de l'impression de ce manuel, dépend du choix de cet arôme :

-  0.1 % vanille pure

-  2.0 % chocolat pur

-  2.5 % café pur

-  6.0 % praliné tant pour tant (50% fruit, 50% sucre)

-  3.0 % pâte noisette

-  3.0 % pistache pure

Ce qui suit concerne uniquement les mix des glaces à base de produits laitiers, avec ou sans fruits.

Leur qualité se détermine en fonction de deux critères principaux qui sont par ordre d'importance :

-  Le % de MGT du mix.

-  Le % d'ESDL du mix.

Un troisième critère, l'EST du mix découle en partie des deux premiers.

Dans un mix, d'une façon générale et réciproquement, plus le % de MGT est bas, plus celui de l'ESDL doit être élevé. Il n'entre pas dans le cadre de ce manuel de s'étendre sur les raisons de l'importance de l'extrait sec dégraissé du lait (consulter pour cela La Technologie des glaces. Mais il faut savoir que, dans un mix, sa fourchette normale et habituelle est comprise entre 7.50% et 11.50%.

Il est impossible, en effet, d'obtenir une crème glacée aux fruits de qualité supérieure avec un % de MG=5 et un % d'ESDL = 6 ou 7. Elle peut être correcte mais sera seulement de qualité moyenne dans sa catégorie.

Un mix de glace standard à la vanille, en n'employant que du lait à 3.6% de mg, sans apport de crème ou de beurre et d'une source supplémentaire d'ESDL, aura, avec 18.50% de sucre, un % de MG = 2,90, un % d'ESDL = 6.80 et un % d'EST = ± 28. Il sera parfaitement légal, mais de qualité très moyenne.

Les crèmes glacées aux arômes naturels ou aux fruits ne sont que des glaces standard ou aux fruits (avec produits laitiers), mais de qualité supérieure. Et les sorbets aux fruits ne sont que des glaces standard aux fruits (sans produits laitiers), mais de qualité supérieure.

Le cas des glaces aux œufs est particulier. Comme les autres, elles peuvent être de qualité économique (tout en restant légales), moyenne, supérieure et extra. Mais il ne suffit pas de mettre 10% de jaunes d'œufs dans une glace pour la rendre exceptionnelle. Cet usage est malheureusement très ancré.

Par exemple, un mix de glace aux œufs neutre, fabriqué avec du lait à 3.6% de mg, 10% de jaunes d'œufs frais et 17% de sucre sera certes correct, mais seulement de qualité moyenne dans sa catégorie, car ses caractéristiques seront les suivantes :

% MG  
=  2.63 
% Jaunes     
=  10.00
% MGT 
=  5.98 
% Saccharose 
=  17.00
% ESDL
=  6.10 
% EST        
=  30.80


Par contre, en employant toujours d'excellentes matières premières, c'est-à-dire des produits laitiers de bonne provenance, des œufs sélectionnés et des arômes de première qualité, on aura une glace aux œufs de qualité supérieure ou extra si, correctement stabilisée, elle répond aux caractéristiques suivantes :

% MG
=  5.00 
% Saccharose
=  18.00
% MGT
=  7.35                     dont 4% sucre inverti
% ESDL
=  8.00 
% Stabilisant
=    0.30
% Jaunes frais
=  7.00 
% EST
=  34.00


Mais on obtiendra une glace encore meilleure en augmentant les % de MG et d'ESDL, en diminuant sensiblement celui des œufs (ou en les supprimant) et en ajoutant un émulsifiant.

Ce mix devra être aussi parfaitement stabilisé, l'usage d'un émulsifiant n'excluant absolument pas celui du stabilisant dont le rôle est différent. Les glaciers de haute technologie savent que la maîtrise de l'emploi de ces deux additifs est primordiale.

Evidement, ce ne sera plus une glace aux œufs, mais une crème glacée, à laquelle 2 à 4% de jaunes d'œufs peuvent éventuellement être ajoutés. Son prix de revient sera inférieur, bien que de meilleure qualité.
Paradoxalement, une glace à la vanille, sans jaunes d'œufs, avec 6.75% de MG et 10% d'ESDL, même excellente, jouera la modeste à cause de son appellation "glace standard, glace au sirop ou glace à ...", alors qu'une autre de qualité très moyenne, avec 2% de MG mais 7% de jaunes (soit au total 4.35% de MGT), se pavanera en tant que "glace aux œufs", auréolée de tout son prestige trompeur !

D'une manière générale, mais seulement à titre d'indication, (en ne tenant cependant compte que de la Matière Grasse du Lait en ce qui concerne la légalité selon les catégories) :

· Qualité économique,

     si % MGT + % ESDL est plus petit que 8.

· Qualité moyenne,

     si % MGT + % ESDL est compris entre 8 et 13.

· Qualité supérieure,

     si % MGT + % ESDL est compris entre 14 et 25.

· Qualité extra,

    comme ci-dessus mais si du lait écrémé, ou demi-écrémé (ou du lait de 3,0% à 5% de mg) et de la crème de lait sont utilisés.

· Qualité trop riche,

     si % MGT + % ESDL est plus grand que 25.

Avec la restriction qu'un minimum de 5,50% de MGT soit présent dans une glace aux œufs pour qu'elle puisse être estimée de qualité supérieure.

Ces appréciations, assez relatives, tendent à se rapprocher du goût français, car une glace de qualité moyenne en France serait estimée "pauvre" aux Etats-Unis, alors qu'ici la majorité des consommateurs jugerait trop riche, à cause de son % de MG très élevé, une ice cream de qualité supérieure. Cela provient du fait que la façon de s'alimenter est différente dans les deux pays.

Le % d'extrait sec total d'un mix joue un rôle très important, car son taux de foisonnement en dépend en partie.

Il ne faut surtout pas le monter en augmentant le % de sucre. Ainsi un mix, avec des % bas de MGT et d'ESDL, peut avoir un % d'EST paraissant normal grâce à un % de sucre élevé. Le résultat sera mauvais : la glace sera trop sucrée, elle ne tiendra pas à la fonte, elle aura une "ossature" fragile. Bref, elle sera mal équilibrée.

Un mix parfaitement équilibré, composé d'ingrédients de première qualité, correctement stabilisé et dont les matières grasses auront été bien émulsionnées, sont les principaux "secrets" d'une bonne glace. Pour être plus complet, il faut citer encore l'importante influence de la maturation, de la température de congélation et des conditions de conservation.

La somme des % de la MG du lait (ou de la MG totale) et de l'ESDL joue un rôle déterminant dans la qualité d'une glace. Cette somme ne devrait jamais dépasser 22*.

Exemple : un mix de crème glacée de qualité supérieure au chocolat, avec 7.50% de MG butyrique, 9% d'ESDL, 18% de sucre, 4% de cacao, stabilisant et émulsifiant, aura 8.50% de MGT. Son % d'EST sera 38.80%, ce qui est parfait, car sur ces 38.80%, 17.50% sont représentés par la MGT et l'ESDL.

Autre exemple : un mix de glace aux œufs de qualité supérieure à la vanille, avec 5.50% de MG butyrique, 8% d'ESDL, 7% de jaunes d'œufs frais, 18% de sucre, 0.15% d'arôme et 0.50% de stabilisant, aura ± 8% de MGT. Son % d'EST sera ± 35.50%, ce qui est bien, car sur ces 35.50%, 16% sont représentés par la MGT et l'ESDL.

*
Ceci en utilisant une turbine traditionnelle, car avec un freezer continu et en fonction du produit désiré, cette somme peut être sensiblement supérieure.
Plus une glace a un % d'EST élevé, plus son taux de foisonnement pourra raisonnablement l'être, la "charpente" le permettant. Mais, comme nous l'avons vu plus haut, il convient que ce ne soit pas par le % de sucre.

Un EST trop bas signifie que la formule est pauvre. Même avec un taux de foisonnement bas, la glace ne sera pas bonne.

Par contre, un % d'EST trop élevé nuit également à la qualité d'une glace, même s'il est constitué par des % élevés de MGT et d'ESDL. Dans ce cas, malgré le taux de foisonnement le plus élevé que peut permettre un matériel artisanal, la glace ne sera pas bonne, car :

· Si le % de MGT est excessivement élevé, la glace sera écœurante.

· Si le % d'ESDL est trop élevé, le lactose cristallisera, la glace sera sableuse.

· Si le % de jaunes d'œufs est trop élevé, la glace sentira "l'œuf", ce qui est un grave défaut, même s'ils sont d'excellente qualité ; il s'agit d'une glace et non pas d'une omelette...

Remarque

Un glacier devra équilibrer ses mix en fonction du matériel dont il dispose.

· Le choix et le dosage de certaines matières premières peuvent être sensiblement différents s'il se sert ou pas d'un homogénéisateur.

· On n'équilibre pas de la même façon un mix destiné à être glacé dans une turbine verticale, une turbine horizontale, un freezer continu avec insufflation d'air, ou une machine Soft. Se référer aux tableaux de la page suivante.

Composition des formules des mix en fonction du matériel de glaçage

	Mix pour :
	%

 de M.G. totale
	 %

 d'E.S.D.L.
	%

 de sucres
	%

 d'E.S.T.

	Turbine verticale

Turbine horizontale

Freezer continu

Machine Soft
	2,5-6

5-12

8-18

3-12*
	8

   8-11,5

 10-12

10-14
	20-26

14-20

14

13-18
	33-34

34-40

33-42

31,5-39*


* Selon le type et les caractéristiques de la machine Soft.

Caractéristiques de la glace à l'extrusion

	 Type de machine
	Température d'extrusion
	Taux

 de foisonnement
	% d'eau

 non congelée

	Turbine verticale

Turbine horizontale

Freezer continu

Machine Soft


	 -9°/-10°

-8°/-9°

-6°

-6°/-7°
	 25% / 30%

50% / 70%

100% (et +)

70%
	31/28

35/31

43

43/39


2. Installation de Toutmix
1. Insérer le CD-Rom dans le lecteur CD.

2. Une première fenêtre s’affiche. Si ce n’est pas le cas, ouvrir l’explorateur de Windows et double-cliquer sur le fichier setup.exe du CD-Rom. Cliquer sur Oui pour continuer.

[image: image2.png]Installation





3. La fenêtre d’accueil qui suit s’affiche.
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4. Cliquer sur Suivant. Vous devez sélectionner J’accepte les termes du contrat de licence pour pouvoir continuer l’installation. Puis cliquer sur le bouton Suivant.
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5. Choisir alors le groupe de programme dans lequel on désire voir apparaître le programme Toutmix. Par défaut, le groupe de programme est Toutmix. Puis cliquer sur le bouton Suivant pour continuer.
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6. Si l’utilisateur souhaite un raccourci de Toutmix sur le bureau ou dans la barre de tache, les cases correspondantes doivent être cochées. Cliquer sur le bouton Suivant pour continuer.
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7. Une fenêtre s’affiche alors résumant les choix de l’utilisateur concernant l’installation. Cliquer sur Installer pour lancer l’installation.
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3. Désinstallation de Toutmix

Très important : si l’utilisateur souhaite conserver toutes les données qu’il a sauvegardées dans le programme (formules, ingrédients, prix), il lui faut sauvegarder le fichier data.mdb. Ce fichier se trouve dans le répertoire d’installation de Toutmix qui est par défaut C:\Program Files\Toutmix. 

Ensuite dans le menu Démarrer->Programme->Toutmix, sélectionner Désinstaller. 

4. Equilibrage d’un mix

[image: image8.png]


 Cliquer sur ce bouton pour équilibrer la formule d’un mix.

En fonction du type de glace, certains onglets ne sont pas accessibles, notamment pour les sorbets. Lorsqu’on commence à équilibrer la formule d’un mix, seul l’onglet général est accessible. Au fur et à mesure que l’on avance dans la conception de la formule, les onglets deviennent accessibles. On peut alors à tout moment revenir en arrière en cliquant sur l’onglet de son choix.

4.1 Onglet Général

Ce menu permet de sélectionner le matériel utilisé (turbine, freezer continu, machine Soft) et le type de glace que l’on souhaite équilibrer. En outre, on doit indiquer sur ce panneau le poids souhaité du mix. 

Si on modifie le type de glace alors que des champs ont été renseignés, tout est remis à zéro.

Pour passer à l’onglet suivant, cliquer sur [image: image9.png]
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4.2 Onglet MG – Les matières grasses

Sur l’onglet MG, il faut indiquer le pourcentage désiré de matière grasse du lait ainsi que la source de cette matière grasse. Par défaut, le stockage “court” est sélectionné. Bien entendu, on peut aussi choisir un stockage “long” ou bien cocher la case afin d’indiquer le pourcentage d’ESDL du mix. Un champ apparaît alors en-dessous de la case à cocher. On doit y indiquer le pourcentage souhaité d’ESDL du mix.

Quant à la source de matières grasses, si une crème de lait est sélectionnée, on peut la combiner avec du beurre. Une liste de choix apparaît sous la liste des MG. On indiquera alors le pourcentage de beurre désiré. 

Pour passer à l’onglet suivant, cliquez sur [image: image10.png]
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Onglet Lait-ESDL
Sur cet onglet, il faut préciser le lait et la source d’extrait sec dégraissé du lait (ESDL). On peut aussi ajouter du lactoserum si le choix est disponible (fonction du type de glace et du choix de la source d’ESDL).
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4.3 Onglet Sucres
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Le mix peut contenir trois sucres différents. Lorsqu’un sucre est sélectionné dans la liste, il faut préciser son pourcentage désiré dans le mix. 

Onglet Oeufs
Des œufs, principalement des jaunes, peuvent être ajoutés au mix. Bien entendu, l’ajout d’œufs dans certains mix, comme par exemple ceux des crèmes glacées aux fruits, est fortement déconseillé mais cependant possible.
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Onglet Fruits/Arômes

Cet onglet est un peu particulier. Il permet de sélectionner des fruits lorsqu’il s’agit d’un mix aux fruits ou des arômes pour les autres mix.

Des arômes ou des fruits supplémentaires peuvent être ajoutés dans le fichier des ingrédients. 
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Onglet Liqueurs Alcools

Cet onglet permet de sélectionner un arôme, un alcool ou une liqueur.
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Onglet Stabilisant Emulsifiant

Cet onglet permet de choisir des stabilisants et/ou des émulsifiants. 
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Obtenir la formule du mix

Pour lancer le calcul, cliquer sur [image: image11.jpg]


. Une boite de dialogue s’affiche qui permet de sélectionner le format du résultat :
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Note : on peut choisir de rééquilibrer la formule du mix en cochant la case Rééquilibrer la formule de ce mix. Cette option  ne s’affiche que lorsque le matériel sélectionné est un freezer continu. Lorsqu’on clique su Ok, la formule du  mix s’affiche, puis lorsqu’on referme cette fenêtre, on peut choisir de rééquilibrer le mix.

Cliquer sur Ok est on obtient la formule du mix. 

Voici deux exemples de mix :
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GLACE AUX OEUFS CHOCOLAT 


· Qualité supérieure

Ingrédients
Lait 3,6 % mg
19,721 kg
ou 19,04 litres
Lait écrémé en poudre
0,882 kg
Beurre laitier
1,223 kg
Jaunes d'oeuf frais
2,100 kg
de 117 oeufs de 55-60 g
Saccharose (sucre)
3,600 kg
Sucre inverti
1,200 kg
Cacao en poudre à 22/24% mg
1,184 kg
dont 0,900 kg de cacao sec
Stabilisant combiné CREMODAN SE 30
0,090 kg


Poids total
30,000 kg
Prix de revient d'un kg de ce mix : 1.38 €
Caractéristiques de cette formule pour turbine 
MG du lait
5,71%
MG des oeufs
2,34%
MG des arômes
0,95%
MG totale
9,00%
ESDL
8,50%
Jaune d'oeuf
7,00%
Saccharose
12,00%
Sucre inverti
4,00%
Arôme
3,95%
Cacao sec
+/-3,00%
Stabilisant
0,30%
EST
+/-36,90%
Taux sucrant
+/-17,80%
Calories pour 100 g 
178
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CREME GLACEE VANILLE 


· Qualité extra

Ingrédients
Lait 3,6 % mg
128,426 kg
ou 123,96 litres
Lait écrémé en poudre
12,926 kg
Crème de lait 35% mg
48,648 kg
Jaunes d'oeuf surgelés sucrés à 10 %
11,111 kg
dont 1,111 kg de sucre
Saccharose (sucre)
31,389 kg
Glucose atomisé 36-39 D.E. - 95% ES
15,000 kg
Vanille (gousse ou poudre)
1,250 kg
Stabilisant combiné CREMODAN SE 30
1,250 kg


Poids total
250,000 kg
Prix de revient d'un kg de ce mix : 1.90 €
1 litre de ce mix pèse : +/- 1,120 kg
Caractéristiques de cette formule pour freezer continu 
MG du lait
8,66%
MG des oeufs
1,34%
MG totale
10,00%
ESDL
10,50%
Jaune d'oeuf
4,00%
Saccharose
13,00%
Glucose
6,00%
Arôme
0,50%
Stabilisant
0,50%
EST
+/-40,40%
Taux sucrant
+/-16,30%
Calories pour 100 g 
204



4.4 Enregistrer une formule de mix

Lorsqu’une formule de mix a été équilibrée, on peut alors la sauvegarder. Cliquer dans le menu sur Fichier->Sauver la formule.

4.5 Charger un mix enregistré

Pour charger un mix enregistré/sauvegardé, cliquer dans le menu sur Fichier->Charger un mix. La liste des mix sauvegardés s’affiche. En sélectionner un et cliquer sur le bouton Ok. Le mix se charge alors. On peut afficher la formule du mix directement ou choisir de modifier le mix que l’on vient de charger.

Si un mix ne peut-être chargé, c’est qu’un ingrédient qui compose ce mix a été supprimé du fichier des ingrédients.

5. Caractéristiques d’un mix
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 Ce bouton permet de connaître les caractéristiques d’un mix en fonction des ingrédients qui le composent et de leur poids..

5.1 Onglet Général

Permet de sélectionner le type de matériel avec lequel le mix sera fabriqué (glacé).
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Onglet MG
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Onglet Lait – ESDL
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Onglet Sucres
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Onglet Oeufs
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Onglet Fruits/Arômes
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Onglet Liqueurs-Alcools

Onglet Stabilisant - Emulsifiant


6. Taux de foisonnement
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 Lorsqu’on clique sur ce bouton, la fenêtre qui suit s’affiche. On peut alors :

1. Calculer le taux de foisonnement en fonction du poids de la glace

2. Calculer le taux de foisonnement en fonction du volume de la glace

3. Calculer le poids de la glace en fonction du taux désiré

4. Calculer le poids des matières solides dans 1 litre de glace
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7. Législation française

[image: image20.jpg]



Cette fonction permet de connaître la législation française en vigueur concernant toutes les catégories de glaces qu’elle a prévues. Elle est composée de 2 parties :

· la première page fournit les différentes spécifications légales en fonction du type de glace.

· la deuxième page décrit la position du logiciel Toutmix sur les sucres et les appellations des sorbets par rapport à la législation et à la Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes. 

On accède à la deuxième page par le bouton “Suite” situé en bas de la première page.

8. Fichier des ingrédients
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Fichiers des ingrédients



 Lorsqu’on clique sur ce bouton, la fenêtre suivante s’affiche. Dans liste de choix, on dispose de toutes les tables utilisées dans Toutmix. Certaines valeurs de ces tables peuvent être modifiées. Bien entendu, tous les prix sont modifiables. Les mettre à jour est l’une des premières opérations que doit effectuer l’utilisateur du programme afin d’obtenir des prix de revient qui correspondent à sa fabrication.



8.1 Le bouton Modifier/Ajouter
Ce bouton Modifier/Ajouter affiche la table qui a été sélectionnée dans la liste des choix. Si aucun choix n’a été fait, ce bouton n’a aucun effet.

· Modification du prix :

Prendre l’exemple de la table “Aromes” puis cliquer sur le bouton Modifier/Ajouter. La boîte de dialogue suivante s’affiche :


Pour modifier le prix d’un arôme, il suffit de le sélectionner dans liste des choix. Le prix s’affiche alors mais n’est pas directement modifiable :


Il faut cliquer sur Modifier et le prix devient alors modifiable et le bouton « Enregistrer » apparaît.

On peut alors modifier le prix. On a toujours la possibilité d’annuler les changements effectués.

Il est aussi possible de modifier les caractéristiques de certains ingrédients. Ainsi, pour les arômes, toutes les caractéristiques des couvertures, de l’extrait de café ou de vanille sont accessibles et modifiables.

Ajout d’un nouvel ingrédient

· Il est possible d’ajouter :

· Des nouveaux laits

· De nouvelles matières grasses végétales

· Des nouveaux sucres ou sirops

· Des nouveaux arômes

· Des nouveaux fruits

· Des yaourts ou fromages blancs

· Des lactoserum

· Des liqueurs ou des alcools

· Des stabilisants

· Il est possible de modifier :

· Les caractéristiques des ingrédients ajoutés à l’exception des sirops de sucre. En effet, lorsqu’un sirop est crée, seul son prix est modifiable. Sa densité ne l’est pas. Il faut le supprimer et le recrée. Ceci est dû au fait que lorsqu’un sirop est crée, il l’est par « pair ». C’est-à-dire que le Sirop et le Sirop de Saccharrose sont créés. L’un n’est donc pas modifiable sans l’autre. 

· N’importe quel prix

· Les caractéristiques de la matière grasse végétale

Voici la liste des informations nécessaires pour créer :

· Un lait :

· Nom du nouveau lait

· % de matières grasses

· % d’esdl

· le prix

· Une matière grasse végétale :

· Nom de la matière grasse végétale

· % de matières grasses

· % de protéines

· le prix

· Un sucre :

· Un sirop de saccharose  :

· Nom du nouveau sirop

· Sa densité qui doit être comprise entre 1.0359 et 1.3834

· Un sucre :

· Nom du nouveau sucre

· % d’extrait sec

· son taux sucrant ( < 200)

· le prix

· Un arôme  :

· Une couverture :

· Nom du nouvel arôme. Ne pas précédez le nom avec « couverture ».

· % de pâte de cacao

· % de matières grasses

· le prix

· Un cacao :

· Nom du nouveau cacao

· % d’extrait sec

· % de matières grasses

· calories pour 100gr (optionnel)

· le prix

· Autre arôme :

· Nom du nouvel arôme

· Titre de cet arôme qui apparaîtra dans le mix (Ex : si l’arôme est une gousse vanille, le titre est VANILLE)

· % d’extrait sec

· % de matières grasses (optionnel)

· calories pour 100gr (optionnel)

· le prix

Note : Lorsque les calories ne sont pas renseignées (pour Cacao et Autre Arôme), le calcul des calories du mix n’est pas effectué. En effet, ce calcul serait erroné vu qu’il ne tient pas compte des calories de l’arôme en question.
· Un fruit :

· Nom du nouveau fruit

· % d’extrait sec

· doux ou acide

· le prix

Note : Le taux sucrant et les calories ne sont pas calculés lorsqu’un fruit optionnel est utilisé dans le mix.

· Un lactoserum :

· Nom du nouveau lactoserum

· % de lactose

· le prix

· Un yaourt ou un fromage blanc :

· Nom du nouveau yaourt ou d’un fromage blanc

· % de matières grasses

· % d’ESDL

· le prix

· Un lactoserum :

· Nom du nouveau lactoserum

· % de lactose

· le prix

· Un stabilisant :

· Nom du nouveau stabilisant

· Stabilisant ou émulsifiant
· % d’extrait sec

· le prix

Voici un exemple d’ajout d’un nouvel arôme.

Il faut cliquer sur le bouton « Nouveau ». La fenêtre suivante s’affiche :
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Les * sont les champs qu’il faut impérativement renseigner pour pouvoir ajouter un nouvel arôme.

· Nom de l’arôme : intitulé de l’arôme qui apparaîtra dans le liste des choix.

· Titre : celui-ci apparaîtra dans le titre de la glace. Exemple : lorsqu’une crème glacée contient de la gousse de vanille, le titre que Toutmix donne au mix est « CREME GLACEE VANILLE ».

En fonction de l’arôme qui est ajouté, il est souhaitable de choisir un titre générique. Pour :

+ Vanille gousse, poudre ou extrait, Toutmix met le titre « VANILLE »

+ Miel, Toutmix met le titre « MIEL »

Etc.
Le titre est automatiquement ajouté s’il s’agit d’une couverture de chocolat ou du cacao. Toutmix mettra alors dans le titre « CHOCOLAT ».

Si tous les champs sont correctement renseignés, l’arôme est ajouté en cliquant sur le bouton « Ajouter ».

8.2 Suppression d’un ingrédient

Il est possible de supprimer un ingrédient qui a été ajouté par l’utilisateur. En revanche, tous les ingrédients présents dans Toutmix ne peuvent pas être supprimés. Seuls, les prix des ingrédients par défauts peuvent être modifiés à l’exception de la matière grasse végétale.

ATTENTION : si un mix contient un ingrédient qui est supprimé, ce mix ne pourra plus être chargé !

8.3 Le bouton Consulter/Imprimer

Ce bouton permet de consulter la table sélectionnée ou d’afficher toutes les tables si l’option Sélectionner tous les fichiers est cochée. 

Il est possible soit d’imprimer une table qui aura été sélectionnée au préalable, soit d’imprimer toutes les tables en cochant la case “Sélectionner tous les fichiers”.

En appuyant sur le bouton Imprimer [image: image23.jpg]


, on obtient la fenêtre suivante si l’on prend la table des laits pour exemple.
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9. Le fichier d’aide

Le fichier est accessible soit par le menu, soit en pressant la touche F1. Toutefois, une fenêtre doit être impérativement ouverte (Equilibrer la formule d’un mix par exemple) pour que l’aide s’affiche.

Aide contextuelle. Cette aide vous donne les valeurs conseillées en fonction du type de glace.





Quitter





Bouton “Imprimer”





Fenêtre résultat





Ces 3 champs  doivent être renseignés quel que soit le type de calcul.





Liste des tables





Cette option ne marche qu’en coordination avec le bouton Consulter/Imprimer.
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