HERSTELLUNG UND EINSATZ
VON BACKWARENSIRUPEN Backwaren aus dem

Produktionsprozess werden
sortiert. zerkleinert und in

einem beheizbaren Behilter n
S mit Zutaten vermischt und in :
ackware : o . .

5 diesem Behiilter iiber eine vor-
v her bestimmbare Reaktionszeit z
; behandelt. =4

Temperaturp Umsetzung . 3-4

SINPELE ~aaealls s hinden m

Als Ergebnis erhalten Sie einen
Y aromatischen Backwarensirup. z
Backwaren- den Sie bei der Backwarenher- m
Sirup stellung oder in anderen z
Produkten einsetzen konnen. :
VON UNS ERHALTEN SIE: &

]
* Verbesserung von Aroma und * Rezeptur, <
Geschmack (arttypisch) * Reaktionsbehalter, m
* erhohte Frischhaltung * Verfahren sowie
* verlingerte Rosche und * Unterstiitzung und Beratung.
gesunde Krustenfarbung “'

* Einsparung von Ingredients f“



INNOVATIVE IDEEN:

* Croissant-Sirup
* Keks-Sirup
* Zwieback-Sirup
* Brot-Sirup

* anderes

VERWENDUNG,
Z. B. ALS/IN:

* Backzutat

* Fiillungen. Massen ete.

* Eiscreme

* Getrinke (z. B. in Milch.

Kakao. Kaffee ete.)
* Snack Drinks

* anderes

IN IHREM AUFTRAG:

* Herstellung verschiedener Sirupe
entsprechend Threr Zielvorgaben
in unserem Haus

* Herstellung von getrockneten
Sirupen (Pulver)

Aufl Wunsch erhalten Sie weitere
Auskiinfte tiber dieses

NEUARTIGE VERFAHREN
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