Uelzena Ingredients
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SENS 251 yiez

Dunkle Schokolade, pulverisiert, zu 100% aus vollstandig conchierter dunkler Schokoladen-
masse ohne Zusatzstoffe hergestellt, lakosefrei

Einsatzmoglichkeiten: Als Schokolade in:
e Eiskreme

* (TK-) Torten

* Premium-Desserts

* SUBspeisen und Joghurt
« Kuchenmischungen

» SUBwaren

lhre Vorteile/Nutzen: - laktosefrei
* einfache und schnelle Methode Schokolade homogen

in Flussigkeiten, Cremes oder Sahnestdnde zu verteilen

» das Aufschmelzen von Schokoladen entfallt

* kraftiger Schokoladengeschmack durch neues, besonders
schonendes Herstellungsverfahren

* sensorische Aufwertung lhrer Produkte

» gutes Abschmelzverhalten, dadurch KUhleffekt

« Deklaration: Schokolade, laktosefrei
100% conchierte dunkle Schokolade

Produktinformation: Einsatzmenge
Abhd&ngig vom Einsatzzweck und -gebiet.

Dosierempfehlung:
Mousse au Chocolat: bis zu 20 % SENS 251
Sachertortenboden: bis zu 17 % SENS 251

Verkehrsbezeichnung
Laktosefreies Schokoladenpulver

Zusammensetzung Schokolade
Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator:
Lecithin
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