CIEKAWOSTK|

Pokaz
edukacyjny
recznego
wykonywania
cukierkow
BEZ CUKRU
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W cene biletu wliczony
jest stodki poczestunek
z cukierkdw bez cukru.

Kazdy uczestnik
otrzymuje dodatkowo
dwa lizaki bez cukru.

* Miesiecznie potrafim w
2500 kg cukruy ince

* Pomyst na tworzone
cukierki i lizaki p

Napowietrzenie masy
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W Manufakturze Cukierkéw
ochodzi z Frangji z Xvil w,

hastepuje odpowiednie
karmelowej

Worzy¢ 10 km cukierkgw, 3 takze zuzy¢
, czyli potowe masy afrykariskiego sh?nzigzyc
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Y Wiesz, ze cukier jest naturalnym konserwantem podobnie jak sgI?
b s617
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referencje smaky stodkiego pojawia sie juz y noworodkéw

CENY BILETOW

Pokaz edukacyjny
recznego
wykonywania
cukierkow

N N

W cene biletu wliczona
jest paczka cukierkow.

Podczas pokazu odbywa

SRA dsaesiedn

Pokaz edukacyjny
recznego
wykonania
cukierkow
+ lizak
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W cene biletu wliczona jest
paczka cukierkéw oraz lizak
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Wszystkich uczestnikéw
czestujemy cieptymi

cukierkami.

Warsztaty
“Wykonaj sam
lizaka"
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Podczas warsztatéw kazdy
uczestnik samodzielnie

kreci lizaka, ktérego zabiera ze
sobg, a dodatkowo otrzymuje

dyplom i stodki poczestunek

Kupujac bilet za 28 4,
kazdy uczestnik otrzymuje

dodatkowo paczke cukierkéw.
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MANUFAKTURY
CUKIERKOW

Po zakoriczeniu pokazu pakiet stodyczy dla uczestnikéw przekazujemy opiekunom dzieci.

SKONTAKTUJ SIE Z NAMI!

Warsztaty Krecenia Lizakéw i Pokazy Wytwarzania Cukierkéw
Manufaktura Cukierkéw / TORUN, ul. Szeroka 33



Jak przebiegaja
Warsztaty Krecenia Lizakow
i Pokazy Wytwarzania Cukierkow?

Kazde wydarzenie rozpoczyna sie o petnej godzinie. Dzieci uczestniczace w Pokazach, s obserwatorami i nie

maja mozliwosci pracy z karmelem. Za stot produkcyjny zapraszamy wytacznie osoby zapisane na Warsztaty.

Podczas spotkania nasi Cukiernicy opowiadaja o pochodzeniu metody produkcji karmelkow, przeprowadzaja
przez caty proces tworzenia i formowania stodyczy, zdradzaja tajniki oraz ciekawostki swojej pracy.

MANUFAKTURA
CUKIERKOW
TO WYJATKOWE
MIEJSCE
W TORUNIU
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Dzieci moga tu zobaczy¢ JAK POWSTAJA StODYCZE
jak powstaja kolorowe cukierki o A
i nauczy¢ sie robi¢ wiasne lizaki N~ °
rzemiesiniczag metoda
pochodzaca z XVII w.
PY ]
To jedyna okazja, aby podejrze,
jak doswiadczony cukiernik zamienia cukier
i wode w niesamowite, kolorowe, pyszne
i jedyne w swoim rodzaju smakotyki! =
Wszystkie etapy produkcji wykonujemy recznie,
bez uzycia maszyn, a caty proces trwa zaledwie KARMEL
45 minut. Nasze warsztaty cukiernicze to Na granitowy blat wylewamy goraca mase Nastepnie tej stodkiej masie nadajemy apetyczne kolory,
doskonaty sposob na edukacyjna oraz o temperaturze 160° Ci nadajemy jej wybrany smak korzystajac gtdwnie z naturalnych barwnikéw

ciekawg wycieczke, ktéra pobudza kreatywnos¢
i sprawia dzieciom wiele radosci.

Cukierki i lizaki powstaja na oczach widowni.

PrzyjdZ do Manufaktury Cukierkdw i przezyj ®
niezapomniane chwile. Daj sie zabra¢ w aktywna
podrdz i nie przegap tej niesamowitej okazji,
aby nauczy¢ sie wyjatkowej umiejetnosci
i stworzy¢ wiasne pyszne lizaki!
BIALY KOLOR KSZTALT
Biel uzyskujemy dz|ek| recznemu Wreszcie kOlOrOWq mase formujemy w dowolne

rozciaganiu karmelu na haku ksztatty lub nabijamy na patyczek

Cukierki i lizaki, ktére powstaja w Manufakturze
Cukierkéw nie zawieraja glutenu, konserwantow,
sztucznych sktadnikow i wypetniaczy. Kolor nadaja im W asortymencie Manufaktury Cukierkéw znajduja
naturalne barwniki, a za smak odpowiadaja gtéwnie sie stodkosci w 80 smakach i ponad 150 wzorach. Na
naturalne aromaty. Dla 0s6b chcacych ograniczy¢ specjalne zaméwienie nasi cukiernicy wykonuja lizaki
spozycie cukru stworzylismy stodycze bezcukrowe, z dedykacja, cukierki z indywidualnym wzorem,

w ktérych cukier zastapilismy ksylitolem. a takze karmelowe rzezby.



