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PRODUCT->
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Succes voor de ambachtelijke bakker!



FIJNE EN KARAKTERVOLLE SMAAK
>> Vloeibare UHT gesteriliseerde room met 35 % V.G. verkregen door >

het afromen van zorgvuldig geselecteerde melk.

>> Uniek recept op basis van een strenge selectie van de grondstoffen.

SUPERIEUR OPSLAGVOLUME
>> Hoger opslagvolume (+ 36 % in vergelijking met een gewone room)

GEMAKKELIJK TE GEBRUIKEN
>> De room is zeer gemakkelijk volgens alle bereidingsmethodes op te kloppen. 

TOEPASSINGEN
>> Ideaal om op te kloppen (slagroom, mousses, bavarois, ...)

>> Ideaal voor vullingen, mousses, roomijs, ...

TIPS VOOR UW SUCCES
>> Slagroom: Voor een optimale slagroom is het aan te bevelen de room zeer koud op te kloppen (de room bewaren 

tussen 4 °C en 6 °C gedurende ten minste 12 uren vóór het opkloppen).

>> Voor een lichtere textuur bij gematigde snelheid opkloppen.

PRODUCTINFORMATIE

INGREDIËNTEN Room (afkomstig van koemelk)
verdikkingsmiddel: carrageen

VETGEHALTE 35 % min.

BEWARING Bij voorkeur bewaren bij een 
temperatuur lager dan 7 °C. Nooit 

invriezen. Na opening kan de room 
gedurende 48 uren in de koelkast 

bewaard worden.

VERPAKKING Tetra pack UHT 6 x 1 L

GEMIDDELDE VOEDINGSWAARDE / 100g

ENERGIE 335 kcal (1380 kJ)

VETSTOFFEN  
WAARONDER VERZADIGDE      
VETZUREN

35 g >
24,6 g

KOOLHYDRATEN     
      WAARONDER SUIKERS      

2,9 g
2,9 g 

PROTEÏNEN 2,1 g

ZOUT     0,07 g 
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