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sy kro
maltodaksh'yna, substancje emulgujqco stablllmnce E-412. E-&BG
417.
Dodatkowo w zaleznosci od o!weébnegowyze] smaku uzyty jestregulator
kwasowosci - kwasek cytrynowy, E-330 oraz barwniki i su cje
smakowo-zapachowe (aromaty) naturalne lub identyczne z naturalnymi

- Koncentraty lodéw o smaku: bananowym, cytrynowym, zabajone, E~
100, E-101i, E-160b, E-162, E-330 (kolor o odcieniach, zolto -
pomaranczowych iczerwieni), \

- Koncentraty lodéw o smaku: brzoskwiniowym, landrynkowym,
morelowym, mandarynkowym, E-100. E-160b, E-162, E-160a, E-101j, E-
330 (kolor pomarariczowy i jego odcienie), o
- Koncentraty lodéw o smaku: truskawkowym, pozmmkowym
malinowym, wisniowym, E-162, E-120, E-330 (kolor czerwien_
truskawkowo - wisniowa),

- Koncentraty lodéw o smaku: jagodowym, porzeczkowym, E-163, o E-
162, E-120, E-330 (kolor jagodowy i jego odcienie wpadala_ce w
czerwien),

- Koncentraty lodéw o smaku: pistacjowym, zielone jabluszko,
jablkowo-mietowym, E-140i, E-141i, E-330 (kolor Zielonyijego odeienie),
- Koncentraty lodéw o smaku: czekoladowym, kawy cappuccino, toffi;
orzechowym, E-150a, E-150d (kolor brazu w réznych odcieniach),

- Koncentraty lodéw o smaku: migdatowe] fantazji, E-133 (kolor
biekitny).

Charakterystyka koncentratu:
- Koncentrat lodéw kremowych do wszystkich automatéw, bardzo dobrze
radza sobie automaty o grawitacyjnym sptywie masy lodowej. .

zaleznosci od posiadanego automatu. P
- Zawartos¢ thuszczu w suchej masie nie mniej niz 13% 1
- Koncentrat nalezy przechowywaé w suchym miejscu wl lern'
otoczenia.

Sposob przyrzadzenia: -
- 1 kg koncentratu rozprowadzi¢ w: wodzie pltnEJ w zal (
oczekiwan kramlslném gotowego wyrobuod2,0do 2 Sjﬁ‘a wody

drobne sitko. o
-zamrazalf:zgodnlezmstruk(:jqobsluglautomalu _‘:‘/

Uwaga: Rozprowadzona mieszanka lodowa, wstamn T
przechowywana 72 godziny, w urzadzeniach chiodni a
temp. chlodzenia w przedziale od 2°C do 5°C. ’ ',"Ni&b?

412, E1466, E-417. :
Zusatzlich je nach dem o. g. Gesdxmack mrden ein
Séuerungsregulator ~ Zitronensaure, E 330 sowie
Farbstoffe und natlrliche, bzw. naturidentische
Aromastoffe zugegeben.

zentrate mit Bananen-, Zitronen-,
schmack , E-100, E-101i, E-160b, E-162, E-
e gelb-orange und rot),

ate mit Pfirsich-, Fruchtbonbon-,
ndarinengeschmack, E-100. E-160b,
E-101i, E-330 (Farbe orange und

ntrate mit Erdbeer-, Walderdbeer-,
geschmack E-162, E-120, E-330
schrot),
ntrate mit Heidelbeer-,
@schmack E-163, E-162, E-120, E-
ihre Farbtone in Richtung rot),
stazien-, Griiner-Apfel-, Apfel-
mack E-140i, E-141i, E-330 (Farbe

Schokoladen-, Cappuccino-,
ck E-150a, E-150d (Farbe braun
nen),

eschmack Mandelphantasie E-

- Charakteristik des Konzentrates:

" - Cremeeiskonzentrat fir alle Automatenarten, sehr gut

- Bez problemu mozna osiagna¢ napowietrzanie lodéw 80-120% w J’au‘}hﬁ-ll'-\"Unl'»ﬂ“'lalelllﬂ‘53fii\"lk'i'ﬂﬂﬂSali'lilufde!l'ElSrl'laS-*ie

wvon 80-120% je nach der verwendeten

b I!\Aﬁ‘.ﬁ!ﬁ\"’é‘lt"anl'l|::roblemloss.'rre:chw.'ardem

! nilt,sg trat mit 2,0 bis 2,5 | Trinkwasser vermischen,
od .}e n

‘ger gewlinschten Kremartigkeit des fertigen
Elzemnlssea' Die Eismasse in den Behalter (Server) des
Mbmatarﬂlpnwr durch ein feines Sieb eingiefen.

s ;}nﬁem ~gemal der Betriebsanleitung des

%{l 5{; Konzentrat-Wasser-Mischung im fliissigen
mmwﬁ?z Stunden lang in Kihlanlagen aufbewahrt
werde dl‘as eine Temperatur von 2°C bis 5°C

Waga netto (+/- 0 5%).’Neltogew1cht(+n’-05%) mTe m Il{ rzydalnosci: / Zu verbrauchen bis:  Partia produkgii: / Produktionspartie:




