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“Is-og-salt”
anvendes sjceldent
Nar salt opleses, s saenker det frysepunktet for vand. Dette faenomen
kan bruges til at nedkale en beholder med ismasse. Metoden er en
meget traditionel made at kele ned pa og har en forholdsvis langsom

nedkealingshastighed. Processen er upraktisk, og “iskrystralsterrelsen”
kan veere sveer at styre, derfor anvendes teknikken sjaeldent mere.

Fryser
anvendes typisk til parfait

En fryser bruger en kompressor til at kale til ca. -18 °C. | fryseren afgiv-
er ismassen langsomt sin varme til omgivelserne gennem luften, mens
den fryser. Nedkalingshastigheden er meget langsom, hvilket giver
mulighed for store iskrystaller. Parfait har et hejt fedt, sukker og luftin-
dhold, der forhindrer dannelsen af alt for store iskrystaller.

Almindelig ismaskine
anvendes typisk til sorbet og iscreme

En almindeligismaskine nedkeler ligesom en fryser. Skalen har direkte
kontakt. Dette giver en hurtig nedkelingshastighed. En “skraber” fjern-
er hurtigt iskrystallerne fra siderne, sa de ikke vokser sig stgrre. Sam-
tidig reres der luft ind i isen. Dette giver en cremet fornemmelse og
forholdsvis sma iskrystaller.

Flydende nitrogen

kan anvendes til de fleste typer is P—

Flydende nitrogen er den teknik, der hurtigst saenker temperaturen
(flydende nitrogen er -196 °C). Ved hurtig omregring dannes meget sma
krystaller, og der rgres samtidig luft ind i isen. De sma krystaller gar
isen cremet. Den flydende nitrogen fordamper undervejs.

Blender / Pacotizer™ (ishovl)
anvendes typisk til sorbet, iscreme uden store klumper
Ishevlen havler en isklump ned til den gnskede krystalsterrelse og
blander luft ind i isen. Dette giver en hurtig fremstillingstid. Fordi hele
isklumpen havles, kan der ikke vaere store stykker af fx chokolade tilst-
ede, da de ogsa vil blive havlet i stykker. Disse skal tilsaettes bagefter.

Sporgsmal:
Diskutér hvilke, udfordringer der kan vaere ved de forskellige isfremstillingsmetoder.
Forklar hinanden hvorfor, sterrelsen af iskrystaller sendrer sig alt efter isfremstillingsmetode.



