PREPARACION CREMA (&%
© MANTEQUILLA o’ 420
FORBAKER (CARIFINE EXPORTACION) &% .25

Preparaciones

Ref.: 40480102 Pasteleras

Composicion

U Utilizacion

Jarabe de AzUcar invertida
AzUcar

Agua

Leche en polvo

Dextrosa

Conservante: E202
Gelificante: E440ii

600 a 900 gr. por 1 kg. de mantequilla tipo
pastelera

- Poner la materia grasa en el batidor y llevarlo a consistencia de pomada.
- Afadir el producto, batir todo de 5 a 15 min. con rapidez media (segun la emulsion y el volumen deseados).
- Esta crema se trabaja de la misma manera que una crema tradicional.

- La crema obtenida acepta la congelacion.

® Embalaje

& Tiempo de conservacion

Almacenamiento

Caja de 4 bidones de 6 kg.
Palet de 576 kg. (24 cajas x 24 kg.)
Dimensién palet: 80 cm. x 120 cm. x 120 cm.

6 meses

Conservar en un lugar fresco y seco
Cerrar bien el embalaje una vez abierto

Desarrollo y proceso FORBAKER TECHNOLINE

FORBAKER S.L. Casanova, 159, pral-4> 08036 BARCELONA ESPANA

Tel.: +349332117 19

Fax: + 349332117 51 E-mail: info@forbaker.com
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