Uelzena Ingredients

PRO 312

Hergestellt durch Spruhtrocknung von Milchsaure auf einer Tragerstoffkombination
aus Gelatine und Maltodexirin.

Einsatzmoglichkeiten: - Kuchenfertigmischungen
. Fleischwaren

. SUBwaren, Desserts

. Puddingpulver

. Feinbackwaren, zum Beispiel Frischkdsekuchen
. Getrankepulver

. Brotmischungen, zum Beispiel Trockensauerteig

Ilhre Vorteile/Nutzen: . Geschmacksverbesserung der Produkte
« Milde SGuerung
« AuUf fierischen Tragerstoff gebunden
« Erfrischender Geschmack
« Hemmung von verschiedenen Mikroorganismen
durch pH-Wert-Regulierung

Produktinformation: Einsatzmenge
Abhdngig von Einsatzzweck und -gebiet.
Dosierung ca. 0,5-2%.

Verkehrsbezeichnung
MilchsGurepulver

Zusammensetzung
Maltodextrin, Milchsdure, Gelatine, Starke
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