Tytut produktu

Emulsja OS-LC-069 Granatowy

Opis produktu Indeks Kolor

Barwniki na bazie oleju roslinnego pozwalajgce na temperowanie czekolady.
ja emulsii z iem umozliwia precyzyjne
dozowanie i fatwe wprowadzanie barwnika w mase. Jako barwniki olejowe 0S-LC
$wietnie sprawdzajq si¢ w barwieniu mas o wysokiej zawarto$ci thuszczu. Latwe
rozprowadzanie w masie, nasycenie i wysoka wydajno$¢, sprawiaja, ze barwienie
nimi tlustych kreméw to sama przyjemno$¢.

05-LC-069 granatowy

Sktad Konsystencja
g : polir ini i E476, lecytyna
sojowa E322, monoglicerydy kwaséw tluszczowych E471,
polisorbat 80 £433, olej rzepakowy, barwniki: bigkit emulsja

brylantowy E133, tartrazyna E102, przeciwutleniacz:
ekstrakt z rozmarynu £392.

Waga (dostepne rozmiary)

18ml

Zastosowanie

Emulsja do barwienia biatej czekolady, mas thustych
oraz kreméw o wysokiej zawartosci thuszczu.

Technolog radzi

Przed uzyciem wstrzasnik buteleczke, aby umozliwié
wymieszanie barwnika. Przechowywa€ w suchym,
chtodnym i zacienionym miejscu.



