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Moucniky

 Historie cukrarské vyroby




Rozdéleni moucniku

* 1. podle teploty:




Rozdéleni moucniku

« 2.podle narocnosti:




Rozdéleni moucniku

» 3. podle zpracovani:




Rozdéleni moucniku

* 4.podle tést




7Zaklad moucniku




Cokolada

 Historie Cokolady




Cokolada

* Vyroba cokolady




Cokolada

* Druhy cokolady




Moucniky

« Hlavni suroviny na pripravu moucnikii




Technologie pripravy moucniku

 Blansirovani




Technologie pripravy moucniku

e Macerovani




Technologie pripravy moucniku

* Filirovani




Technologie pripravy moucniku

 Mixovani




Technologie pripravy moucniku

e Vareni




Technologie pripravy moucniku

* Vareni ve vodni lazni




Technologie pripravy moucniku

 Peceni




Technologie pripravy moucniku

* Peceni na panvi




Technologie pripravy moucniku

 Smazeni




Technologie pripravy moucniku

 Flambovani




Specialni moucniky




Specialni moucniky

o Suflé




Specialni moucniky

e Sabajon




Specialni moucniky

 Parfait (parfé)




Specialni moucniky

* Omeleta Surprise




Naplné

 Naplné patfi v cukrarské vyrobé mezi nedilnou soucast
cukrarskych vyrobki

» Sortiment je velice Siroky a naplné se rozdéluji:



Polevy




Polevy

* Cukrarska kakaova poleva - redéna, neredéna




Polevy

 Fondanova poleva




Tésta

 Lita




Tésta

* Odpalovane




Tésta

* Kynuté




Tésta

* Piskotové




Tésta

e Listové




Tésta

e Linecké




Tésta

e Vaflové




Zdravotni rizika




Dotazy?




DEKUJI VAM ZA POZORNOST



