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SCHLAGSAHNE
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VON NAMHAFTEN KONDITOREN
BESTENS

CORMAN
Efoly fir Handuwerhobiicher!



Ultrahocherhitzte sterilisierte Sahne mit 35,1 % Milchfett, entstanden durch
sorgfaltige Entrahmung von Qualitatsmilch.

Einzigartige Rezeptur, auf Basis einen strengen Rohstoffauswahl.

Hoéheres Aufschlagvolumen (+36% im Vergleich zu herkdmmlicher Sahne).

Ideal: Zum Aufschlagen (Schlagsahne, Mousse, Verzierungen,...).
Feingebackfullungen, Mousse, Eiscreme.

Fur perfekte Schlagsahne gut geklhlte Sahne verwenden (ca. +4 °C) und in einer kalten Schuissel aufschlagen.
Fur eine lockerere Textur bei mittlerer Geschwindigkeit schlagen.

ZUTATEN Sahne aus Milch, Stabilisator: Carrageen. ENERGIE 336 kcal (1385 kJ)
FETTGEHALT 35,1% min FETT 35149
_ DAVON GESATTIGE 2329
AUFBEWAHRUNG | agerung am besten zwischen +4 °C und +6 °C. FETTSAUREN
Muss nach dem Offnen im Kuhlschrank
aufbewahrt und innerhalb von 2 Tagen KOHLEHYDRATE 309

aufgebraucht werden. Die Sahne nicht in ihrem

Originalzustand einfrieren. PROTEIN 219

VERPAKKING 1-Liter-Tetrapak.

PARTNER DER BESTEN HANDWERKSBACKER RUND UM DEN GLOBUS
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