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BEZA ACTIWHITE

INFORMACJE OGOLNE

Surowiec w postaci proszku, ktéry po potgczeniu z wodg doskonale napowietrza sie w trakcie ubijanie,
kilkakrotnie zwiekszajac swojg objetosc.

Beze Actiwhite mozna z powodzeniem uzy¢ do produkcji tortéw, spodéw i przektadek bezowych oraz
bezikéw. Beze mozna réwniez poddac procesowi zaparzania przez co uzyskamy kremowg mase stosowang
do produkgcji cieptych lodéw lub wykorzystywang jako krem do przektadania oraz zdobienia tortéw i rolad.
Gotowa mase mozna réwniez opalaé, nadajac wyrobom niepowtarzalny wyglad.

Masa bezowa nadaje sie do barwienia i aromatyzowania.

SKLADNIKI

cukier, biatko JAJA kurzego w proszku, substancja zageszczajgca: E466 i E412, przeciwutleniacz:, kwas

cytrynowy

OPAKOWANIE

Kod Rozmiar Rodzaj Liczba na palecie
3140 1 kg Worek
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WARTOSCI ODZYWCZE

Rodzaj Wartosc¢
Energia (kJ) 1,600.00
Energia (kcal) 370.00
Ttuszcz (g) 0.00
Kwasy ttuszczowe nasycone (g) 0.00
Weglowodany (g) 58.00
Cukry (g) 55.00
Biatko (g) 34.00
Sél (g) 1.86
METODA

Grupa 1

Sktadnik KG
Beza Actiwhite 0.100
Woda 1.000
Cukier 2.000

Waga catkowita: 3.100

DESCRIPTION

- namoczy¢ Beze Actiwhite w wodzie przez 10 min, - doda¢ 1/3 ilosci cukru i ubija¢ az do sztywnej piany, -

stopniowo dodawacd pozostaty ilos¢ cukru, - suszy¢ beze w piecu w temperaturze 100-1259C, przez 1,5 - 2h.
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W chtodnym, ciemnym i PRZYDATNOSCI RODZA) ALERGENY
suchym miejscu, w szczelnie Do SPOZYC'A

zamknietym opakowaniu (4 - sypki jaja kurze
25°C) 720 dni
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KATEGORIA GOTOWY PRODUKT

Mieszanki Cukiernicze wyroby cukiernicze


https://www.bakels.pl/product-category/miksy-cukiernicze/
https://www.bakels.pl/produkty/?finished-products[]=3964

