Tytut produktu Opis produktu Kategoria Indeks Kolor Skfad ji Waga (dostep v Zastosowanie Dozowanie Technolog radzi

Barwniki na bazie oleju roslinnego pozwalajace na temperowanie czekolady. emulatory: poliryeynooleinian poliglicerolu E476, ecytyna

emulsjiz umozliwia precyzyjne
i precyzy} sojowa E322, monoglicerydy kwaséw thuszczowych E471, 05.2.0,55g/kg, Przed uzyciem wstrzasnac buteleczke, aby umozliwié
) dozowanie i fatwe wprowadzanie barwnika w masg. Jako barwniki olejowe OS-LC  Barwniki do czekolady i mas thustych > i . : Emulsja do barwienia biatej czekolady, mas thustych :
Emulsja 05-LC-012 Pomarariczowy 051C:012  pomarariczowy polisorbat 80 £433, olej roslinny, barwniki: zélciert emulsia 18mi 05.40,55¢/kg za wyjatkiem wymieszanie barwnika. Przechowywac w suchym,
Swietnie sprawdzaa sig w barwieniu mas o wysokie] zawartosci thuszczu. Latwe  Emulsja OS-LC 2 i oraz kremaw o wysokie] zawartodc thuszczu. ; nie barw ‘
' i o ) - pomaraficzowa E110, czerwiefi allura €129, nadzieft chlodnym i zacienionym miejscu.
rozprowadzanie w masie, nasycenie i wysoka wydajnos¢, sprawiaja, Ze barwienie

przeciwutlenia

oK kstrakt 2 rozmarynu E392.
nimi tlustych kreméw to sama przyjemnos¢



