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Procedeu de gimere a halvalei din ndag(Juglans regia L.), care include separaredgtam uleiului din miezul de
nuci pari la un cominut de lipide in miez de 3035%, néruntirea miezului pafal degresat la temperatura de
50...60°C cu olinerea unei mase omogene, amestecarea acesteiaasi de caramel cu umiditatea de 5%, in

raport de (40.50) : (50Q..60)%, respectiv, tratarea territa temperatura de 8090°C timp de 20.30 minsi
presarea produsului finit.



