Cremulzin F

Zeelandia Creme Confeiteiro
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O Zeelandia Cremulzin produz creme confeiteiro, ideal para o dia a dia da confeitaria, nas tortas, paes, bolos, sonhos e

torteletas.

Vantagens

- Répido e pratico: Basta ferver o leite, adicionar o produto e mexer até o

ponto de creme;
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- Excelente estabilidade ao forneamento; po h

- Otima tolerancia! Ap6s um periodo de repouso em geladeira, basta —

misturar e aplicar novamente;
- Sua textura cremosa e homogénea deixa os produtos mais atrativos.

Informacao Nutricional

Descricéo:
Funcéo:

Forma:

Ingredientes:

Modo de Preparo:

Adverténcia:

Dosagem:
Registro no MS:
Embalagem:
Paletizagdo Lastro:

Paletizagdo Empilhamento:

Armazenamento:

Validade:

Cdédigo de Barras:

Mistura Para Preparo De Creme Confeiteiro
Mistura para o preparo de creme confeiteiro.
P6. Amarelado.

Acgucar
amido modificado
amido e sal refinado iodado.

Aquecer 2 L de leite em uma panela e adicionar 800g de Zeelandia Cremulzin antes da fervura
Misturar com auxilio de um batedor de arame (fouet) até obter o ponto desejado

Esfriar

Com o auxilio de um saco de confeitar aplicar nos produtos

ALERGICOS:NPODE CONTER TRIGO, CENTEIO, CEVADA, AVEIA, OVOS, AMENDOIM, SOJA,
LEITE, AVELAS E CASTANHA-DO-PARA. CONTEM GLUTEN.

40% para o preparo de cobertura e 30% para preparo de recheio, sobre a receita.
Registro isento conforme Resolu¢cdo ANVISA RDC N° 27/2010

Caixa de papeldo com 15 sacos plasticos de 800 g de produto.
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Conservar em local fresco, seco, limpo e protegido de luz. Iniciado o uso, manter a embalagem bem
fechada, assim o produto permanecera adequado para uso até o final da validade.

6 meses sob as condi¢Bes de armazenamento e temperatura recomendadas, a partir da data de fabricacéo.
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Tabela Nutricional

% VD (*)
V. Energético (kcal) 385 19
Carboidratos (g) 96 32
AcUcares totais (Q) 76
Ac adicionados () 76 152
Proteinas (g) 0 0
Fibra Alimentar (g) 0 0
Sadio (mg) 224 9
Gorduras totais (g) 0 0
Gorduras saturadas (g) O 0

Gorduras trans (g) 0 0
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