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CEAMSA

'The power of texture.



VENTAJAS

© Alta capacidad de suspension.

© Desde bajas v ligeras hasta gran

cobertura en boca en funcion del
estabilizante seleccionado.

© Proporciona una sensacion en
boca suave y agradable.

© Optima iberacion de sabor

BEBIDAS DE CHOCOLATE
RECETA BASICA

INGREDIENTES %
Leche semidesnatada ................cccuee... 60.0
AQUA i 295
AZUCAT ..o 7.00
Cacao alcalino en polvo .... ....1.80
Leche desnatada en polvo .................... 1.50
CeamlactaDB .............c.cccocoeeiieiiiienene 0.20
VALORES NUTRICIONALES

COMPONENTES VALORES
Proteinas .. 2.3%
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BEBIDAS DE CHOCOLATE
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CAPACIDAD DE SUSPENSION

CEAMLACTA ,
*Indice Estabilidad
Ceamlacta DB 91-419 35
Ceamlacta DB 91 - 436 4
Ceamlacta DB 91 - 838 45

* Datos basados en el estudio de vida util y el analisis
reolégico en TA instrument DHR2

ANALISIS SENSORIAL e Ceamiacta DB 91 - 419
e Ceamlacta DB 91 - 436
«me Ceamlacta DB 91 - 838
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CEAMSA - Guias de aplicacion
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