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Zel dekoracyjny Cristalli, nazywany réwniez glazura na goraco, po podgrzaniu
i natozeniu na produkt tworzy na wierzchu tadna, mocng galaretke. Dzieki temu ciastko
lub ciasto apetycznie sie btyszcza.

Cristalli sprawi, ze twoje produkty beda nie tylko smaczne, ale i atrakcyjne wizualnie.
W koncu nie od dzi$ wiadomo, ze klient kupuje oczami.

Oproécz funkcji dekoracyjnej, zel chroni tez wypieki. Zabezpiecza ciasto oraz $wieze
owoce przed wysychaniem oraz zagrozeniami mikrobiologicznymi.

SPOSOB UZYCIA

e Odmierz odpowiednig ilo$¢ zelu dekoracyjnego
e Podgrzewaj zel ciggle mieszajgc do temperatury okoto 90°C
e Natdz zel na produkty

Uwaga: Zel nalezy podgrza¢ do temperatury 85-95°C. Im wyzsza temperatura, tym
dtuzszy czas stygniecia i, co za tym idzie, zastygania.

nvou-l-ube Zobacz jak uzy¢ zelu dekoracyjnego nieskoncentrowanego na
naszym kanale YouTube.

NOTA O PRAWACH AUTORSKICH
Zastrzezenie praw autorskich

Whasciciel praw autorskich: Kandy Dariusz Socik. Wszelkie tresci zamieszczone w tym artykule podlegaja ochronie prawnej na podstawie przepiséw ustawy
z dnia 4 lutego 1994 roku o prawie autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity: Dz.U. z 2018 roku poz. 1191). Bez zgody autora zabronione jest m.in.
powielanie tresci, ich kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie z zastosowaniem jakichkolwiek $rodkéw elektronicznych, zaréwno

w catosci, jak i w czesci. Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie, o ktérym mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku o prawie
autorskim i prawach pokrewnych.
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https://www.lauretta.eu/receptury,12,48,czekoladowe_ciasto_bez_maki_z_kremem_kokosowym
https://www.lauretta.eu/receptury,29,32,lody_orzechowe_z_kremem_o_smaku_waniliowym_i_bananami
https://www.youtube.com/watch?v=P9z2xOdWBGw
https://www.youtube.com/watch?v=P9z2xOdWBGw

