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1. SORTIMENT VYROBKU Z PALENE
HMOTY

Sortiment vyrobku neni pfiliS bohaty. Vyrobky se lisi jen
tvarem a pouzitim dalSich polotovaru.

Vsechny druhy jsou velmi oblibene. Vyrabéji se dnes
podle tradicni | novée technologie celorocne bez
sezonnich vykyvu.




2.VAJECNE VENECKY
CHARAKTERISTIKA

Vyrobky jsou pravidelného kulateho tvaru, na povrchu
potazeneé lesklou fondanovou polevou se znatelnym
ryhovanim korpusu.

Na rezu je svétle zluta naplin,
chut jemna po zloutkovem kréemu,
doplnéna chuti likeroveho vytazku.

Jeden kus ma hmotnost 40 g.




VAJECNE VENECKY
SLOZENI

» palena hmota — korpus

» zZloutkovy maslovy krem ochuceny -~ . .

» marmelada na potreni korpusu
» fondanova poleva upravena




VAJECNE VENECKY
VYROBNI POSTUP

Korpusy véneCku zhotovenych z palené hmoty se
podélné rozkroji na dvé pulky. Na spodni ¢ast korpusu
se nastrika zloutkovy krem maslovy nebo tukovy,
ochuceny rumnwvwmaatazkem a




VAJECNE VENECKY
VYROBNI POSTUP

Povrch vrchni €asti korpusu se potre tence marmeladou,
omocCi se v upravene, nahraté bilé fondanové polevé a
po odkapani a osuseni se priklopi na naplnenou spodni
cast venecku.




3. VAJECNE KAVOVE BANANY
CHARAKTERISTIKA

Vyrobky maji rovny tvar, se znatelnym ryhovanim. Na
povrchu jsou potazené fondanovou polevou, ktera se
obarvi na svétle hnedou barvu pridanim maleho mnozstvi
Kuléru.

Maji chut a vuni po kavovém Zzloutkovem krému,
doplnénou pecivovou chuti paleneho korpusu a
fondanové polevy.




VAJECNE KAVOVE BANANY
SLOZENIi, VYROBNI POSTUP

» palena hmota — korpus
» zloutkovy maslovy krem ochuceny kavovou pastou
» fondanova poleva upravena

Vyrabgji se stejnym zpusobem jako vajecné vénecky, liSi
se vSak tvarem a chuti.




4. KARAMELOVE VETRNIKY
CHARAKTERISTIKA

» Hotovy karamelovy vetrnik je klenuty, kuloviteho tvaru,
svetle kavove barvy.

» Korpus je na rezu krehky, rozkrojeny se svetlymi a
hladkymi naplnémi, chladiveé chuti.

» Vyrobek je urcen pro rychlou spotrebu, musi byt
vyskladnen ihned po vyrobe a prodavan tyz den.

» Jeden kus ma hmotnost 80 g.




KARAMELOVE VETRNIKY
SLOZENI

» palena hmota — korpus
» zloutkova Slehacka

» karamelova Slehacka |
» fondanova poleva upravena




KARAMELOVE VETRNIKY
VYROBNI POSTUP

» Korpusy vétrniku zhotovené z palené hmoty se
podelne rozkroji.

» Na spodni Cast korpusu se nastrika nejdrive prislusnée
mnozstvi zloutkove sSlehacky a na jeji povrch jako
druha vrstva karamelova slehacka.

» Horni Cast korpusu se potahne fondanovou polevou
obarvenou kulerem a po odkapani a osuseni se
priklopi na povrch karamelove slehacky.
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5. KONTROLNI OTAZKY

Charakterizuj vajeCné venecky.

Popis vyrobni postup vajecneho venecku.
Jakeé je slozeni vajecneho kavového bananu?
Charakterizuj karamelove vetrniky.

Popis vyrobni postup karameloveho vetrniku.




