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Historicky prvni KARINY uvedené nasi spolecnostz na trh v roce 2004.
Zprvu byly zejména urceny pro konkrétni vyrobek , Likérovd spicka®,
kde odpadd zdlouhavy technologicky postup.

Ndsledovaly dalsi receptury na jejich $irsi vyuziti v cukrdrské vyrobeé.

KARINY jsou sypké smési, které doddvaji slehackovym ndplnim
a krémtim vybornou stabilitu p¥i zachovdni jejich vidcnosti.




KARINA Kakao Mix: casto se
uplatiuje spolu se Zivocisnou
Slehackou, rostlinnym krémem
MELLA WHIP, rostlinnym neslaze-
nym krémem Top Gastro u typu
pafizské slehacky, v maslovych
a tukovych zakladnich krémech.
Stale castéji se KARINA vyuZivd
ve specidlnich povrchovych pole-
véch.

Doporucené receptury:

pouziva se
v maslovych a tukovych krémech,
déle jako samostatnd tekutd napln
a spolu se zivocisnou Slehackou,
s rostlinnym krémem MELLA
WHIP nebo rostlinnym neslaze-
nym krémem Top Gastro tvoii
lehky 3lehackovy krém. Moznost
vyuZiti KARINY ve specidlnich
povrchovych polevéch.

Slehackovy| Rost
krém kré
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KARINY jsou vhodné k poufiti
v kombinaci s praskovou Zelatinou
Sanett. Ta dodd krémim nejen
plnost v chuti, ale hlavné zajisti
jejich hladkost a snadnéjsi krdjeni
vyrobka. Rez je Cisty, hladky, kré-
my se nelepi na noze.

KARINA Kakao Mix

linny | Maslovy | Povrchova
ém krém glazura

Smetana ke Slehdni 3000 1800

MELLA WHIP 2300 2000

Voda pitnd do MELLA WHIP 700 400

Méaslo mlékarenské 500 1250

KARINA Kakao Mix 1000 1000 1000 1000
Voda pitnd do KARINY 500 500 500 400 600 600 450 400
Sanett 120 150 > 140 110 150 = 140
Voda pitna do Sanettu 240 300 - 280 220 300 - 280
MELLA GLAZE NEUTRAL = ° > 400 ® > ®
MELLA GLAZE CHOCOLATE = ° > = ® > = 400

Doporucené receptury pro vyrobu likérovych spicek:

KARINA Kakao Mix 1000
Voda pitnd 450 1000
Enzyma Filling 1250
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