Rund um
Kuchenglanz



Kuchenglanz
ab sofort alle Sorten in Chipsform.

Glasuren-Chips

Sorte/Verpackung Vollmilch, Nuss, Vanille, Zitrone (10 kg im Karton),
Zartbitter (10 kg & 20 kg im Karton)

Einsatzbereiche  Uberziehen, Bestreichen, Eintauchen, Absetzen und Uberspinnen von Torten, Gebécken, Keksen, Baisers & Waffeln.

Anwendung  Auflésen bei 45 °C, danach optimale Verarbeitung zwischen 35 °C und 45 °C.

Produktvorteile  » Sicherin derVerarbeitung, durch grofes é N\

Verarbeitungsfenster von 35 °C bis 45 °C Kuchenglanz Zartbitter: sparsam im Verbrauch!

» Optimale FlieRfahigkeit. Basis: 200 g Glasur

» Perfekte Uberziehfihigkeit. ARRAAARAAAAAA AAAAAAAAAA

» Beste Deckkraft bei unvergleichlich AARRARAARAAAA AARAARAAAAAAAN
diinnem Uberzug. AAAAAAAAAA ARAAAAAA

» Sparsam im Verbrauch, daher attraktiv ARARAARAAAA
in der Stiickkalkulation. ARARAARAAAA

» Abgerundeter Geschmack. ARARAARAAAAA

» Zarter Schmelz. AAAAAA

» Langanhaltender Glanz. Kuchenglanz Zartbitter Wettbewerber

» In Chipsform optimal dosierbar. \= 66 Schokokopfe =28 Schokokopfe )
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