Fondanove listy - postup, skladovani a slozeni

POSTUP vlozeni potisténého fondanového listu na dort

V pfipadé, Ze pfipravujete kruhovy dort, bude nutné nejprve vytistény obrazek
vystfihnout (potistény fondanovy list Ize snadno stfihat). Vystfizeni pozadovaného
tvaru doporu€ujeme provadét jesté prfed odstranénim folie, protoZe fondanovy list
Iépe drzi tvar a nekrouti se.

Pak odstrante prihlednou fdlii pod cukrovou vrstvou. V pfipadé, Ze odstranéni folie je
obtizné, vlozte fondanovy list na nékolik sekund (max.30) do mraznicky.

SUCHY POVRCH DORTU:

Pokud je povrch dortu suchy, popraste jej mirné vodou rozprasovacem (nebo
namocenou houbi¢kou) a poté umistéte potistény list.

KREMOVY POVRCH:
U krémovych povrchl vihéeni neprovadime, fondanovy list prosté jenom pfilozime.
COKOLADOVY POVRCH

Obrazek vytistény na fondanovém listu pfikladame jesté pred ztuhnutim ¢okolady a
to v momenté, kdy je Cokolada jesté lepkava na dotyk.

SLEHACKOVY POVRCH

Pokladani jedlé fotografie se nedoporucuje. Fondanovy list se rozpusti. Fondanovy
list nepotirejte decorgelem. Nevpije se. Tvarovani - modelovani provadime po zahfati
nad 25°C

SKLADOVANI

Vytistény fondanovy list je dodavan v igelitovém sacku se zip uzavérem, v kartonové
obalce. Takto jej skladujte pfi optimalni teploté 15-20°C, vlhkost 40-55% nejdéle 6
dni. Jestlize jedly obrazek chcete skladovat déle, mizete jej zamrazit. PFi
rozmrazovani je potistény fondanovy list kfehky a je nutné k docileni pavodni
mékkosti vyCkat delSi dobu.

SLOZENI

Skrob, maltodextrin, zvihéovalo, cukr, voda, zahus$tovadlo, dextréza, barvivo,
emulgator, konzervant, aroma.

Nevyhoda fondanového listu: pfestoze zasilku balime do ,zip sacku®, dvojité vinité
lepenky a kartonové obélky, miuze dojit béhem doru€ovani postou pfi teploté pod
bodem mrazu k jeho popraskani.



