Uelzena Ingredients

P |
.-r—! ._‘1

¢ | g . \ /
Lk P

SENS 022
Kakaobutter-Compound “Wei3e Schokolade” mit 29,5 % Kakaobutter.

Einsatzmoglichkeiten:  Als geschmacksgebender, pulverférmiger Rohstoff in:
» Sahnestdnde
* Kuchenmischungen
» Dessertcremes
* Milchmischgetranke
* Eiscreme
* Instantglasuren
 SUBwaren

Ilhre Vorteile/Nutzen: « Deutliche Geschmacksverbesserung
* [deal zum Dekorieren
 Staubarm
* Einfache Verarbeitung
 Typischer Geschmack nach weier Schokolade

Produktinformation: Einsatzmenge
Sahnesté@nde: ca. 10-15 % Sens 022
Mousse au Chocolat: ca. 25 % Sens 022
FUr andere Anwendungen je nach Bedarf einsetzbar.

Verkehrsbezeichnung
Pulver mit Kakaobutter, Typ “WeiBe Schokolade”

Zusammensetzung

Zucker, Kakaobutter 29,5 %, Magermilchpulver 22 %, Glukosesirup,
MilcheiweiB, Stabilisator E 451, Verdickungsmittel E 407, Trennmittel
E 341, Salz, Aroma (Vanillin)

Lebensmittelrechtliche Hinweise
SENS 022 wird als Schokoladenpulver in der Kakaoverordnung
deklariert.
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