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Cokoladové a tukové polevy

Viyrabaju sa tradiCnym spdsobom z vybranych komodit,
ktoré dodavaju vyrobkom Specialne vlastnosti ako

je teplotna necitlivost a velka uspora. Sortiment pozostéava
z vysokohodnotnych rastlinnych tukov a olejov. R6znymi
kombinaciami surovin sa ponuka rozmanitost farieb a chuti.

@%@
/ = ~S - & ‘

lieskovo-orieSkova ruzova biela tmava

Vhodna skladba tukov pozitivne ovplyviuije:
nahriatie, nanasanie a tuhnutie poliev.

Viyhody pouZitia:

e jednoduché a bezproblémové spracovanie

lahodné chut a vona

elastiCnost

zvySené krycie vlastnosti a znizena prifnavost na obaly
dIhsia trvanlivost vyrobkov
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Produktova paleta obsahuje rzne druhy poliev na Siroké spektrum pouZzitia:
Poleva tmava - jemnéa kakaova poleva na Sirokospektralne pouZitie
Poleva biela - nefarbena poleva na vyrobu bielych poterov

Poleva lieskovo-orieSkova - poleva s obsahom jemnych lieskovych
orechov a lieskovo-orechovej chuti

Poleva ruzova - ruzova poleva urCena napr. na potieranie puncovych
kolacov a tort

Klvertiire — prava tmava ¢okolada s obsahom kakaa v ¢okolade min. 52%

Odporuceny technologicky postup:

zahriat na teplotu 40 — 45°C (svetlé varianty len na 40°C)
zriedit' s tukom alebo olejom

kratko premiesat

spracovat do finalnej podoby

nechat stuhnut v chladnicke
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