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SCHEMA VYROBY NECOKOLADOVYCH CUKROVINEK
Cukrovinky s nevykrystalizovanou sacharé6zou Cukrovinky s vykrystalizovanou sacharézou
Kandyty (dropsy, roksy, furé): Fondany:
Miseni Miseni

(sacharéza + voda + Skrobovy/maltézovy sirup) (sacharéza + voda + Skrobovy sirup)

I Rozpousténi Rozpousténi
I Odparovani Odparovani
Barveni a ochucovani Tabulirovani

(chlazeni a Slehani, sachardza zacina krystalizovat)
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I (Rezéani/nalévani do forem) - Tvarovani
Chlazeni w
(Uvolnovani z forem) o
I Baleni
Dropsy (www.mam.ihned.cz) Roksy (www.mam.ihned.cz) Fondan (www.darkynostalgie.cz)
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



