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PouZiti mrazeného koncentrovaného miléka,
majiciho stupeit napénéni alespoifi 150 %, pro
ptipravu horkého népoje majictho vrchni
p&nu na bazi mléka po pfidani kapalného pro-
duktu. Produkt zahrnuje ochuceny népojovy
zdklad a mraZené mlééné koncentraty tvorfici
charakteristické samostatné ¢asti produktu,
pritemZ mraZené mléko obsahuje plyn na stu-
peh napénéni alespon 150 %, a pfitemzZ pro-
dukt zajisfuje ochuceny napoj majici{ mléé&nou
vrchni pénu po pfidanf kapaliny a roztati.



Vrchni péna napoje
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Pisdklédany vymilez sa Lok VYIODY  horikino
5“ Drovzduinénéno nehqg napénénéno kapzinéneo produktu nerg
népoje., Zejména se vymélez tyki proauk;u Proe wvyrobu vrchni

gény horkého népoje, a cbzvlaits Pro viyrobu kivovéha népcie

ve stvlu kapucina,

Dosavacni stav techniky
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X ) S Ivorbz pénové fize nac
kavovou/mléinou tekutinou de zpisobena  f£yzikélmimi pero
chemickymi prostedky zz&lenéni plvnu do mlé&nych tuhvych

latek,
20

Kepuinové smési sheora diskutovanych tved  Jsou
pepisovangd v SVIOPSkém patentu 01541¢2 &2 mezindrodni

patentové pfihlé3ce WO 96/08153.

Bylo 2jistsdno, 3e zaclenéni plynu do présku mis

»

25 zménit hustotu pridku, co: zpisobi, Zfe prisek je kfanéi,
MnoZstvi zallenénéno Plvnu miZe tudis byt omezenc POZada vy e

kladenymi na hustekry prisku. Navic mise byt velmi opbti®nsz

dosdhnout pro> nékters priZkova smési vélkého objemu pény vs

findlnim nécciji.
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P¥eckladany vynilez si klade za cil vvtvofeni horiéno
ndpoje, napfiklad kapulinovéno produktu, s nésledujicimi
vlastnostmi:

1) Se zlep3enymi vlastnostmi pénivosti.

2) S chuti, texturou a vzhledem bliZicimi se

skutecnému italskému kapudinu.

3) Se zlep3enou kdvovou chuti v kapalné &dsti a se
zlepSenym vyvéZenim pFfichuti kivy vzhledem k mléku

'v. celém nédpojovém pfipravku.

Podstatz vynédlezu

V prvnim aspektu se tedy pfedklddany vynilez tvké

pouziti mraZeného koncentrovaného mléka, maiiciho vy$Eil

4

stupeil nap&néni alespoil 150 %, pro pfiprava horkéno
népoje majiciho wvrchni pénu na bizi mléka po pridani

kapalného produktu.

» +

Prekvapivé bylo zjisténo, 3Ze po prfiddni kapalnéh

O

produktu miZe byt vytvefen napénény produkt na bézi mléka na
vriku horkého ndpoje. Kapalny produkt miie byt prfidén studeny
a potom zahfivdn s vrdkem nebo mife byt horky &i vafici, kdyvi
je pfiddvédn do mraZeného kencentrovansého mléka. Pokud népoj

musi byt zahfivan, miZe to byt cobvykle provedeno v mikrovlnné
troubé nebo prostfednictvim jinych prostfedkl vytvafejicich

teplo v napoji.

Prfedkladany vyndlez je<obzvlistd vhodny pro vytvéfeni
ndpoje s mléinym vrikem, pfidemZ tento nipoj Je vybran ze

skupiny sestévajici z nédpoje na bdzi kivvy, kakaa nebo

Cokclady nebo jejich smési.
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Podle pfedklddanéno vyndlezu miZe bVt dosaZeno
zlepSeného mlééného aromz/pfichutd v p&nové fazi Ve srovnani
se suSenymi napénitelnymi produkty, protoZe koncentrity jsou
vyrobeny bez kroku suSeni. Navic se pfedpoklidi, Ze rovnés
Tunkcni vlastnosti mléénych ingrasdienci mohou byt zlepdeny.
Bylo zjist&no, Ze pfedkliddany vynadlez miZe zajistit chutové a
aromatické vyvaZenl, které se bliZi chuti a arémz piavedniho
sloéeni.skuteéného italského kapu&ina, nebot 3je zaloZen na
mléénych pevnych latkdch, které jsou méné zpracovavany, a? na
pocatedni prelnou Upravu za Glelem pasterizace a a2 na

pripadné jeden krok koncentrace.

Navic miZe ‘pfedklidany vynilez odstranit problém
tykajici se vytvafeni Imolkli v pribéhu rekonstituovini
suéenyc& kdvovych smési se silnd zahfétou, napfiklad vafici,
vodou. ‘Navic bylo 2zji3téno, Ze mlélné proteiny v mraZené
formé mohou byt lépe ochridnény proti teplu, ne: v suSenych
produktech, a proti vlolkovédni indukovanému pH, kdvZ jsou

rekonstituovény soucasné s kdvovymi pevnymi litkami.

Vhodnymi kapalinami pro népoj jsou produkty vybrané
ze skupiny sestévajici z vedy, mléka a jejich smési, kapalin

na bazi kivy, kakaa nebo &okolAady.

Ve vyhodném provedeni pfedklidanéno vwvyndlezu iJe
mraZené koncentrované mléko pouZito spolednd s ochucenym
napojovym zakladem, jako je instantni kiva, kakao, &ckolida a
podobné. Pokud jsou takovéto nédpojové zaklady pouZity ve
spojeni s mraZenym mlédnym koncentritem, spotfebitel
JednoduSe musi pfidat vedu nebo mléko a provést nezbytné
ohfdti, aby ziskal horky ochuceny hépoj s vrchnl mlécnou
pénou. PouZiti podle vyndlezu miZe umoZnit, aby kapalnd gast

a vrchni péna byly rekonstituovany jakec dvé samostatné faze.
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Mléko pcuZité pro mrafené koncentrované miléko Jje
vyhodné pasterizované mléko, jako je plnotudné mléko nebo
odstfzsdéné mléko. Mlékem je vyhodné pastsrizované plnotucdné
mléko. Vyraz mléko rovngs zzhrnuje produkty odvozené og
mléka, jako jsou kapalné smetany. PZikladem kapalné smetany

Je polotuéné smetana s pfibliing 15 % tuku.

Pasterizované plnotudné nebd odstFedsné mléko Je
koncentrovédno prostfednictvinm béZného odnarovanl nebo
jakymlkollv jinymi technologickymi prostfedky koncentrace,
jako je koncentrace mraZenim, zpétnd osmdéza, ultra-filtrace a
podobné. Po koncentraci je celkovy obsan mlédnych tuhych
litek vyhodné cod 10 do 50 %, 2vl&3té vyhodné vetsx nez
pFibliZng 20 §. |

Tento koncentrit je potom mraZen. K tomu mohou byt
pouZity b&Zné zmrazovade na zmrzlinu. Vyhodné ale zmrazovini
maZe probihat ve vytlaéovaCLm zafizeni, vyhodné ve
vytla&ovaéim zafizeni s dvojchodym 3Znekem. Ve vytladovacim
zafizeni mohou byt tlaky a pritokové rychlosti ve
vytladovacim lisu nastaveny tak, Ze mlé&né gast produktu Je
provzdusnéna na vice neZ 200%  stupné napé&néni, Pritokové
rychlesti pfivodu mléénych a kavovych pevnych latek jsou
regulovany pro vytvafeni raznych kombinaci a sloZeni mlécnych
a kdvovych mraZenych pevnych litek. MiZe byt vyhodné, aby
mléény koncentrit byl pfedem provzduinén prfed vstupem do
zZmrazevace/vytlafovaciho  zafizeni s dvojchodym  Snekem.
Zmrazovani ve vytladovacim zaFizeni je popsédnc v soubééné
evropské patentové prihlidce stejneho prfihladovatele, Jejiz
obsah je timto zallendn do tohoto popisu prostfednictvim
odkazu, |
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V  soubéiné evropské  patentové pfihlééce'. (€.
©6201352.0) stejného prihlaSovatele je popsédna vytlalovaci
technologie za studena, prostfadnictvim ktsré codpafené neido
koncentrované mlédné pevné latkv jsou mrzZeny a provzdudnény
takovym zptsobem, Ze je ziskdn fiazové stabilni mlécny néape]
po pfidéni vody nebo'rozﬁéti na teplotu mistnosti. Zmrazzovaci
technologie s dvojchodym 3nekem umoZiluje kontinudlni michéni,
provzdu3fiovani a zmrazovéni mlélnych pevnych latek. Navic
tato technclogie umoZiuje pruiny zplsob zacleficvdni plynu a
mi%e poskytovat lep3i fizeni textury a objemu pény ve

- s

fin&dlnim népcjovém pIlipravku.

Ve zpiscbu popisovaném vySe Je kévovy extrakt
koncentrovan  beéinymi odpafovacimi . prostiedky. Vhednv
koncenttradt mé celkovy obsah pevaych ldtek od 13 do 70 %
hmotnostnich, vyhodné od pfibliZné 40 do 70 % hmotnostnich.

RovnéZ se moZnd dodatend aromatizacs kédvového

extraktu.

Ve vyhodném provedeni pfadkladanéhc vyndlezu tvorIl

r

koncentrované mléko &ast vrchniho materidlu a toto
koncentrované mléko tvofi alespoi 90 % hmotnestnich
neprovzduinéného vrchniho materiilu, vyhodnd vice nei 95 %
hmotnostnich. V obzvlid3td vyhodném provedeni pfedklidaného

vyndlezu je 97 aZ 9% % hmotnostnich vrchniho zakladu
koncentrované mléko. Velké procentni mnoZstvi koncentrovanéno

mléka ve vrchnim materidlu  zajidtuji  zfetelnou _ &

i A —p—

charakteristickou  mléZnou - prichut vrchni péné pri

rekonstituovani.

VEt3i  stupefi napdndni Jje definovén jako objemové

procentni mnoZstvi plynu, obvykle vzduchu, vzhledem k sloZkém
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neobsahujicim plyn. V&t$i stuped napdndni mide vyplyvat ze
§lehéni nebo michdni. Mléko mide byt provzdu3néno plynem
zvolenym ze skupiny sestdvajici ze vzduchu, oxidu dusiciténo

a oxidu uhliditého.

VELSL  stupen napénéni mraZeného koncantrovanéno
mléka je v rozsahu od pfibli%n& 130 do 250 %, v¥hodné nad

150 %, 2zvla3té vyhodné alespod 170 &%. Vyhodné je wvétsi

stupefl napénéni v rozsahu od pfibliZné 200 do 250 3.
UroveR v&t3iho stupnd napéndni - . mide byt zvelena v

zdvislosti na tom, jak vzdu¥nd nebo lenka mi vrchni péna byt.

S v&LSim stupném napénéni .  je dosaZeno vy#3i, lehdi a vies
provzdusnéné vrchni pény. Se stupném napinéni . kolem 130 %

bude vrchni materidl tvofit tenkou vrstvu pény na népoji.

V prfedklidaném kontextu horky znamena teplotu alespod

kclem 40°C, vyhodné nad pfiblifnd 50°C, zvlasts vvhodné je

_teplota népoje v rozsahu od 55 do 65°C. Népoj dJe vyhodné

zahfivan prostfednictvim elektromagnetického chfevu, jako ije
mikrovlinny chfev bud v béZné troub& nebo na horké desce.
Pokud je pouZito velmi horké nebo vafici vedy, nemusi zde
existovat potfeba pridavného ohfevu nipoje. Potom nidpoj bude
mit teplotu obvykle v rozsahu od 45 do 50°C, ale mlZe mit
dokonce aZ 55°C. Pokud je to Zidouci, mide byt népecj
konzumovén dokonce pfedtim, nef je vrchni materidl zcela

roztaven. Népej je potom horky a vrchni materiidl chladny.

V druhém aspektu se pfedkladany vynilez tvké preduktu
zahrnujiciho ochuceny népojovy ziklad a mrafené mlécné
koncentraty  tvofici ' charakteristické samostatné  &&sti
produktu, mrazZené mléko ocbsahuje plyn na vé&t3i stupes

napénéni  alespoil 150 %, pfidem? tento produkt zajistuje

..
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nébo roztaveni.

Vhodnym ochucenym népojovym zikladem je' kakao nebo
kava ve formé rozpustné kiavy nebo mraZeného koncentrity neho
nekoncentrovanéno mraZeného kiavového likéru. Samostatné
charakteristické <¢asti mléénych koncentritd a ochuceny
népojovy zédklad jsou vyhodnd vytvareny vrstvenim &asti jedné
na druhou. Tim, Ze jsou vytvofeny samostatné &asti ochuceného
napojovéno zdkladu a mléka, je moZné vyribat produkt, kitery
po pfidani 'kapaliny' mé vrchni vrstvu nebo pénu s vysokvm
stupném bélosti a zfetelné mlééné chuti nad népojovou &isti,
kterd méd prichut né?ojového zdkladu. Alternativné mohou byt
samestatné  charakteristické  &asti = produktu | vytviFfeny

spoleénym vytlalovinim tdchto dvou &asti.

Poznatky a uvahy tvkajici se vyhodnych provedeni
predkladdaného vyndlezu ve spojeni s pouZitim diskutovanym

vySe jsou rovnéZ aplikovatelné na produkt a obricens.

Pro vyrobu kapudina mé& mraZené koncentrované mléko
obsah pevnych latek od p#ibliZné 10 do 50 % hmotnostnich a
ochuceny ndpojovy zdklad je mraZeny koncentrovany kavovy
likér majici obsah pevnych litek od pfibli?n& 15 do 70 %
hmotnostnich.

Pro vyrobu jednoho 34alku horkého néroje o objemu,

napriklad, od 75 do 150 ml, mife byt pouZito 10 a? 30 gramd
koncentrovanéno mléka majiciho obsah pevnych latek od 20 do
50 %. Vhodné mnoZstvi zavisi na poZadované hustotd, chuti a

textufe vrchni pény.

Navic mbZe byt népoj pfipraveny podle tchoto vyndlezu

pouZit rovnéZ pro vyrobu vzduiného napoie, kterym je kdva s
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mlékem. To miZe byt dosaieno, pokud Jje produkt podroben
michéni, &im? se distribuuje provzdu3néni v celém produktu.
Bylo zjisténo, Ze pro urxcité aplikace Jje vyhodné

usporfadat ochuceny népojovy zédklad a mraZené mlécné

koncentrdty na 3$pachtli. Spachtle vyhodnd =zasahuje do

produktu. S3Spachtli je vyhodnd tuhy prvek, jako je tyéinka
nebc lZicka. Vyhodou 3Spachtle je to, Ze pfiprava népoje miZe
byt provédéna bez pouZiti pfidavné 1Zicky Jiné, neZ je
dodévéna s produktem. Navic tato épachtlé ﬁﬁie usnadnit

vyjimidni z formy a manipulaci v pribéhu vyroby a baleni.

Déle se pfedklidany vyndlez tv¥kd baleni zahrnuiicihe
Cast =z ochucsného nédpojového zakladu a ¢&é&st z mraZeného
koncsntrovaneho mléka, toto mrafené mléko obsahuje plyn na
v&t3i stupeli napénini alespodl 150 %, prifem? tyto &asti
zajistuji ochuceny népcj majici mlécnou vrchni pénu po

pfidéni kapaliny a roztati.

Vyhodné baleni zahrauje prvni oddéleni zahranujici
Cast z ochuceného népojového- zdkladu a druhé oddélenti

zahrnujici mraZené koncentrované mléko.

Ve specidlni verzi mé& baleni tvar Sdlku zazhrnujiciho
ochuceny napojovy zdklad a mraZené koncentrované mléke pro
jednu déavku, uvedeny 324dlek je upraven pro prfijeti kapaliny
pro rekonstituovédni a vytvoZeni nédpoje. To je velmi vyhodny
zpusob distribuce produktu, protoZfe pro pfipravu produktu
spotfebitel musi pouze pridat kapalinu, jako je voda nebo
mléka.

Nakonec se predkliadany vyndlez rovnéZ tykad zplisobu
vyroby horkého ndpoje s vrchni pénou, pfilemZ tento zplsob

zahrnuje kroky: vytvoXeni koncentrovaného mléka; zmrazovani
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koncentrdtu koncentrovaného mléka; zadledovani plvnu na vétsi
stﬁbeﬁ nap&néni alespoi 150 %, vyhodn& 200 aZ 250 ¢;
prfidani kapaliny; a ohfivini, pokud je to nezbytné tazk, aby
se vytvoril horky népej s vrchni pénou. Uvahy a poznatky
t¥kajici se vyhodnych zplsobl pro provédéni tohoto postupu

Jjsou uvedeny vyie.

Pfedklddany vynélez bude nyni podrobné&ii poosan
prostfednictvim pfikladl ve spojeni s odkazy na pfipojenéd

vykresy.

Pfehled obrdzkl na vykresech

Obr.l je ilustrace vyroby kapudina na zaklad&
mraZeného koncentrovaného mléka 2 mrafeného

kévového likéru;

Cbr.2 Jje ilustrace vyrobv kapudina na zikladé
mraZeneho koncentrovaného mléka a rozpustné

kavy; a

Obr.3 1ilustruje vyrobu kévovéno nédpoje ze spolednd

vytlacovaného . ké&vového likéru a
provzdusnéného mraZeného koncentrovaného
mléka.

Pfiklady provedeni vynédlezu

Priklad 1

MléCné/kavové tablety -jsou vyrobeny nasledujicim o~

Zpusobem:

Koncentrit kdvovych pevnych litek je pfipraven =z
rekonstituované reozpustné kdvy. Tento koncentrit je uloZen na

dné plastového $dlku a skladovan za podminek zmrazovéni.
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Koncentrovanéd mléko je zmrzzovédno ve zmrazovadi g
dvojchodym  Znekem, viz pfiklad 2. Cast mrafeného
provzdusnénéhe  koncentrovaného mléka je .stladena neho
uspofddana do urcitého tvaru na vr3ku mrafeného kivového
koncentratu, aby se vytvofila tablety majici vrstvu kKévy =&
vrstvu koncentrovaného mléka. VEt3i stupefl napénidni tohoto

produktu je od 200 do 250 %.

SloZeni tablet je, v mnoZstvich wuvedenych v
procentech hmotnostnich vztaZenych na celkovou hmotnost

tablety:

3 a2 7 % ké&vevych pevnych litek

13 aZ 30 % mlécnych pevnych litek

-3 a2 7 % cukru

60 az 65 % vody

Podobné jsou tablety pfipraveny s kévovou Cadsti z
kavovéhe likéru mejiciho cbsah pevnych lidtek od 15 do 20 %
hmotnostnich. Tento kdvovy likdr je mraZeny.

Z téchto tablet jsou pfipraveviny nédpoije.

Priklad 2

Jak bylo diskutovane vy3e, miZe byt koncentrované
mléko vyhodné mraZeno prostfednictvim pouZiti zmrazovani s

dvojchodym Znekem. Zmrazovaci technologie s dvojchodym 3nekem

jJe ilustrovéna prostfednictvim prfikiadu, ve kterém je

¢ e—

zmrazovano odstfedéné mléko pro vrchni pénu.

Odstfedéné mléko je pasterizovino a potom prividénc
PLi teploté 25°C do odpafovdku, ve kterém je koncentrovino na

30 % susiny.
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Tento koncsntrat je pfivddén do vytlalovacihol
zafizeni s dvojchodym 3nekem, jehol vilec mi devét 100
dlouhych segmenti Fl1 aZ F9, se kterymi jsou sdruZen
Jednotlivé ochlazovaci obvody, skrz které prochézi smés vody
& alkoholu. Je moZné z kaZdé strany vilce pfivadét vzduch

prostfednictvim pistu cpatfeného hmotnostnim pritokomérem.
Pracovni podminky jsou uvedeny nife:
~ Uspofddéni Snekl 1 az 2:

Seqmenty . F1  F2 F3 F4 F5 F6-F7 F8-FS

Typ 3neku T T T M/C T o co

kde: T: transportni, M: michaci, C: stFihovy, CO:

stladovaci

- Bez wvstfikovéni vzduchu

Pratokovd rychlost/teplota koncentritu: 10 kg/h
v F/5°C

Rychlost otéCeni Snekli: 400 otadek za minutu.

Promér lisu (bez vystupni trubky nebo ventilu):

1,2 mm

Teplota v segmentech vdlce a vytlalné desce:

Segmenty F1-F2 F3 F4~F9 Deska
Teplota (°C) +3 aZ +5 ~8,5 -10 a% -11 -8 a3 -19
~Teplota hmoty na vystupu-z lisu je -9°C. e e

Ziskany produkt m& olejovou a krémovou texturu, coi
oviem neni pfipad produktu, kdyz je stejny koncentrit

upravovdn v béiném zmrazovadi. Produkt vykazuje dobrou

stabilitu p#i zmrazeni s minimalnim stafenim na plose.
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IChovéni produkiu pri tani je rovndZ odliZné od
b&Ziného produktu, pfiéemZ tento produkt se tavi mnohem
pomaleji. Produkt vytvafi mnohem studen&jsi pocit v ustech.
MraZeny koncentridt je dokonale homogenni bez odd&leni
tuné/kapalné fize a miZe byt skladovin bez nepfiznivych zmén
pLi teploté& -18°C. KdyZ je ztuZeny pfi teplotd -18°C a uveden

na teplotu mistnosti, uchovidvéd tento mraZeny koncentrat svij

tvar alespoii po dobu 30 minut, pfidemZ stejny produkt

upraveny v béZném zmrazovaci se stdvé zcela kapalnym za méné
neZz 15 minut. Navic byl tento produkt stabilni p#i teplotnich

zménéch.
Priklad 3

Sdlek kapudinaz je vyroben s pouZitim teblety majici

koncentrovanou mléZnou &ist a ochuceny nipojovy ziklad.

Obr. 1 ilustruje tabletu umisténou v 8&lku 7. Tato
tableta m& horni vrstvu z mraZeného koncentrevaného mléka 1z

spodni vrstvu z mraZenéno ochuceného ndpojovéno zdkladu 2.

Je pouZita, napfiklad,' mraZend 35 gramovéd tableta
pfipravend podle popisu uvedeného v pfikladu 1. Tato tabletaz
zahrnuje 2 gramy kévovych pevnych litek, 10 gram( mlédnych
tuhych litek, 20 grami vody a 1,5 gramu cukru.

Tableta je umistdna do 34lku 7 a je pfidéna voda 4.
Vhodneé mnoZstvi je 100 ml. Tableta a voda jsou potom chfivany

v mikrovlnné troubé a Jje vytvofen ndpoj kapulinc. Totc

kapuino je testovdno, pfiZemi ma charakteristickou spodni’

kdvovou ndpojovou Cast 6 pokrytou vrstveu bilé mlédné pény 5.

Salek 7 miZe byt balenim, ve kterém je provzdu3néné
mraZené koncentrované mléko prodavano. Toto koncentrované

mléko miZe b¥t s nebo bez ochucenéhc népojevého zikladu.
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Pokud je produkt prodévén v 34lkovém baleni, miZe spotFshitel
pfipravit produkt jednoduchym pfidinim vhodné kapaliny do
Sé&lku a provedenim jakéhokoliv nutného ohfevu. V alternativni
verzl, na obrdzcich nezndzornéné, mi& baleni dvé odddleni.
Jedno pro koncentrované mléke a druhé pro ochuceny népojovy
zdklad. To umoZiiuje spotFebiteli nastavit chut nidpoje zménou

mnoZstvi pridanéhc nidpojového zikladu.
Priklad 4

Obr.. 2 znézorfiuje kévovy népoj pfipraveny podobniym
zplsobem Jjako bylo popséno v pfikladu 3. Zde je ale kdvovy

likér 2 na dné $4lku nzhrazen rozpustnou kidvovou Gisti 3.

Priklad 5

‘Obr. 3 zndzoriluje koncentrat kivovych pevnych litek 2
vyrobenych z kdvového likéru majiciho obsah pevnych latek 10
az 40 % hmotnostnich. Kivovy koncentrat 2 je spolecné

vytlaCovdn s mraZenym provzduinéniym koncentrovanym mlékem 1.

Kévovy produkt Jje pfipraven stejng jeko bylo
diskutovdne v pfikladu 4. Je tak vytvoZen népoj majici

k&dvoveou ndpojovou &ast 6 2 mlécnou vrchni pénu S.

Z tohoto produktu miZe byt vytvofen produkt typu kiva
s mlékem prostfednictvim michani obsahu tak, aby se péna 5

distribuovala v ndpojové Zasti §.

Zastupuje :
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PLTENTOVE NAROKY

-~

1. Pouziti mraZeného koncentrovaného miéka, majiciho vétsi
stupenl napénéni alespoii 150 %, pro pfipravu horkého
népoje majiciho vrchni pénu na bazi mléka po pridéni

kapazlného produktu.

2. PouZiti podle néroku 1, vy zn a & u jici se
tim, Ze horky nipoj je napoj zvoleny ze skupiny
sestavajici z ndpojld na bazi kivy, kakaa nebo 'Cckolidy nebo
jejich smési.

3. PouZiti bud podle nédroku 1 nebo podle niroku
2, vyznaduijici s e t im, Ze koncentrované

mléko Jje zmrazeno prostFednictvim zmrazovads s dvejchodym

Snekem. .
4, Pouziti podle Kteréhokolivw z néroki 1 az
3, vyznacduijici s e t £ m, Ze kapalina pfidani

do produktu je zvolena zs skupiny sestavajici z vody, mléka a

jejich sm&si, kapaliny na bazi kavy, kakaaz nebo Eokoladv.

5. Pouziti podle kteréhockoliv z néroki 1 az
4, vyznadcuijici s e tim, Ze mraZené

kencentrované miéko je pouZito spoledné s ochucenym ndpojovym

zdkladem.
6. PouZiti podle teréhokoliv z néarokt 1 az
5, vyznadujici s e t im, Ze mraZené

koncentrované mléko mé obsah pevnych litekx od 10 do 50
hmotnostnich.

-

7. Pouziti podle teréhokoliv z narckl 1 az

6, vvyznacujici s e t im, Ze koncentrované
/
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mléko tvofi &&st zdkladu vrchniho materidlu a toto
koncentrované mléke tvofi alespod 95 % hmotnostnich

neprovzdusnéného zdkladu vrchniho materidlu.

8. Produkt, vyvznad¢ujici s e tim, Ze
zahrnuje  ochuceny napojovy zéklad a mra’fené mléZné
koncentrity tvofici  charakteristické samostatné  Zasti
produkitu, prficemZ mraZené mléko obsahuje plyn na vét3i
stuperi napénéni alespoi 150 %, a prfidemZ produkt
zajiStuje ochuceny népoj majici mléEnou vrchni pénu po

pridéni kapaliny a roztéti.

9. Produkt podle ndroku 8, vy zna &uijici s e
t i m, Ze ochucenym nidpojovym zikladem je kakac nebo kiava ve
formé rozpustné %ivy nebo mraZeného koncentrovanéhe nebo

nekoncentrovaného mraZenéno kivového likéru.

10. Produkt podle kteréhokoliv z naroki 8 ai
S vyznacujicl se tim, Ze charakteristicks
Castli mlécnych koncentrdtll a ochuceného népcjového zékladu

jsou vrstveny nebo jsou spoleéné vytlacovény.

11. Produkt podle kteréhokoliv z néroku 8 a2
10, vyznacuijici s e t i m, Ze koncentrované
mléko je provzdudnéno -plynem zvolenym ze skupiny sestivajici

ze vzduchu, oxidu dusiditého a oxidu uhligitého.

[

12.  Produkt podle kteréhokoliv z nérokl 8 a
ll,»vyznadcujici “-se tim, Ze mlééné~-
koncentrity jsou mraZeny a provzdu3ndny na vetsi stupen

napénéni od pfibliZné 200 do 250 %.

13. Produkt podle kterédhokoliv z néroku S az

z

12, vyznaduijijici s e t im, Ze mraZené
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14.  Produkt podle kteréhokoliv z  narokl 8 a

17. Baleni podle nédroku 16, vy znad¢uijici s

16 L X ] ..I ae .:.. . LE

koncentrované mléko md obsah pevnych litek od pfibli#nd 10 ¢

O

50 % hmotnostnich a ochuceny ndpojovy zéklad je mraZeny
koncentrovany kivovy Llikér majici obsah pevnych latek od

pLibliZné 15 do 70 % hmotnostnich.

[N}

13, vyznadujici S e t im, Ze zahrnuje 10 a%

35 grami koncentrovaného mléka.

15. Produkt podle  kteréhokoliv J naroki 8 2l
14, vyznadujici s e tim, Ze ochuceny
népojovy zdklad a mraZenéd mlédné koncentridty jsou uspofidény

na 3pachtli.

6. Baleni, vvyznadujici - se- tim, Ze

zahrnuje- &4st 2z ochucsného nipojového zikladu a Gist

~

mrazeneho koncentrovaného mléka, prficem? mraZené mléko
obsahuje plyn na vé&t3i stupeii napéndni alesporl 150 %, =&
priemz tyto casti zaji3tuji ochuceny népoj majici mlédnou

vrchni pénu po pfidani kapaliny a roztati.

[

tim, ~Ze zahrnuje prvni oddé&leni zahrnujici c¢ést =z
ochuceného népojového =zdkladu a druhé oddéleni zahrnujieci

mraZzené koncentrované mléko.

18. Baleni podle ndroku 16, vyzna duijici s e

tim, Ze m& tvar éélku zahrnujiciho ochuceny néapojovy
zéklad a mraZené koncentrovanéd mléko pro jednu davku, pfiéemi
tento Sdlek je upraven pro prijeti kapaliny pro

rekonstituovdni a vytvofeni nidpoje.

Zastupuje :
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Obr. 1 Cbr. 2
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