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Barwniki na bazie oleju roslinnego pozwalajace na temperowanie czekolady.

emulsiz umozliwia precyzyine barwnik: tlenek Zelaza E172; emulgatory:

poliryeynooleinian poliglicerolu E476, lecytyna sojowa E322, Przed uzyciem wstrzgsnac buteleczke, aby umozliwié

Emulsja do barwienia bialej czekolady, mas tustych

d tat dzanie barwnika . Jako barwniki olejowe 0S-LC
Emulsja 0-LC-080 Czarny lozowanie {latwe wprowadzanie barwnika w masg. lako barwniki olejowe Barwniki do czekolady imas tustych > ¢ ¢ o5y czarny glicerydy kwasow tluszczowych E471, polisorbat 80 £433, emulsja 18m! Quantum satis wymieszanie barwnika. Przechowywac w suchym,

Swietnie sprawdzaja sig w barwieniu mas o wysokiej zawartosci tuszczu. batwe  Emulsja 05-LC e e o o oo oraz kremow o wysokiej zawartosci tuszczu. i

rozprowadzanie w masie, nasycenie i wysoka wydajno§6, sprawiaja, Ze barwienie t302 g v ym miejscu.

nimi thustych kreméw to sama przyjemnos¢.



