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Artikel:
Deklaration:

Zutaten:

Sensorische Beschreibung
Farbe:

Geruch und Geschmack:
Konsistenz:

Analytische Daten

pH - Wert bei 20°C:
Trockensubstanz bei 20°C:
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Brechungsindex r,°:

Dosierungsempfehlung:
Hoéchstdosierung:
Haltbarkeit:
Verpackung:

Lagerung:
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Nr. 524 CREMA VOLUMINA GELATOF
Emulgator-Zubereitung fir Frucht- und Milcheis.

Wasser

Stabilisator: E 420 Sorbit

Emulgator: E 471 Mono- und Diglyceride von Speisefettsauren
E470a Kaliumsalze der Speisefettsduren

weild
neutral, leicht su3
cremig-pastos

nicht bestimmt
nicht bestimmt
nicht bestimmt
nicht bestimmt

49 : 1kg Eismix

keine

12 Monate ab Herstellung
5 kg PP - Eimer

bei 15 - 20°C im verschlossenen Original - Behalter
entspricht dem LFGB

Abt. Qualitatssicherung
Telefon: 02173/7909.8831
Telefax: 02173/7909-12

Dieses Dokument ist ohne Unterschrift gultig.

Dieses Dokument unterliegt keinem aktiven Anderungsdienst.



