PEYNNOSC CZEKOLADY A JEJ ZASTOSOWANIE

Zeby sprawdzié ptynnoéé czekolady nalezy zwrocié uwage na iloéé zapetnionych kropelek na opakowaniu:

- ‘ G G G G + czekolada o bardzo niskiej ptynnosci (ganache, dekoracje)
- ‘ ‘ G G 0 + czekolada o niskiej ptynnosci (do formowania)

- ‘ ‘ ‘ 0 G + czekolada o standardowej ptynnosci (uniwersalna w zastosowaniu)
- ‘ ‘ “ G + czekolada o wysokiej ptynnosci (do oblewania i formowania)

- ‘ ‘ “ ‘ + czekolada o bardzo wysokiej ptynnosci (do bardzo cienkiego oblewania)
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