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(57) Описан способ получения предварительной
смеси, используемой для изготовления заморожен-
ного кондитерского изделия, включающий стадии:
(i) получения эмульсии типа масло-в-воде, содер-
жащей жир в количестве по меньшей мере 45 мас.
% относительно массы эмульсии; (ii) обеспечения
вспомогательной композиции, содержащей саха-
риды, подсластитель несахаридного типа, белок
или их комбинацию; (iii) обеспечения водной жид-
кости и (iv) объединения эмульсии, вспомогатель-
ной композиции и водной жидкости.
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