
 
  P R O D U K T S P E Z I F I K A T I O N 

Hersteller: Dreidoppel GmbH
Ernst-Abbe-Str. 4-6
D-40764 Langenfeld

Artikel: Nr. 524 CREMA VOLUMINA GELATOP

Deklaration: Emulgator-Zubereitung für Frucht- und Milcheis.

Zutaten: Wasser

Stabilisator: E 420 Sorbit 
Emulgator: E 471 Mono- und Diglyceride  von Speisefettsäuren
                  E470a Kaliumsalze der Speisefettsäuren

Sensorische Beschreibung

Farbe: weiß
Geruch und Geschmack: neutral, leicht süß
Konsistenz: cremig-pastös

Analytische Daten

pH - Wert bei 20°C: nicht bestimmt
Trockensubstanz bei 20°C: nicht bestimmt
Dichte bei 20°C: nicht bestimmt
Brechungsindex nD

20: nicht bestimmt

Dosierungsempfehlung: 4g : 1kg Eismix
Höchstdosierung: keine
Haltbarkeit: 12 Monate ab Herstellung
Verpackung: 5 kg PP - Eimer

Lagerung: bei 15 - 20°C im verschlossenen Original - Behälter

Lebensmittelrechtlicher Hinweis: entspricht dem LFGB

Ansprechpartner: Abt. Qualitätssicherung
Telefon: 02173/7909.8831
Telefax: 02173/7909-12

Revision: 04   09/13
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