Cukiernicze INSPIRACJE

emulgator
do ciast biszkoptowych




uniwersalny emulgator do produkgji
ciast biszkoptowych stworzony na bazie
ttuszczu roslinnego

przygotowany w formie zelu
utatwiajacego aplikacje

dozowanie 0,6-1,6% w przeliczeniu na catkowita
wage ciasta

pozwala na produkcje jednofazowa

skraca czas ubijania

zapewnia zwartg, rownomierng teksture
biszkoptu

zwieksza elastycznosc niezbedna
przy zwijaniu rolad

gwarantuje wysoka absorbcje nasgczania

dobrze wigze i zatrzymuje wilgoc, dzieki czemu
produkty dtuzej zachowuja swoja swiezos¢

w produkcji: biszkoptow, ciast
biszkoptowo-ttuszczowych, rolad, kapsli, -
rantow do tortow

w produkcji lodziarskie]



