CEAMLACTA’

—— Lacteos —

DULCE
DE LECHE

CEAMLACTA"

para postres de
alto contenido en
azucar

% Carragenina

rCEAMSA ha lanzado una completa gama de1 Lgfrllee:dooge pasteles
carrageninas para los productos de Dulce de Leche,
CEAMLACTA 90-491 y CEAMLACTA 90-492 se Qs S0
han desarrollado especificamente para rellenos de Ceamlacta 90-492
productos horneados, cuyo proceso de elaboracion
requiere una alta agitacion. CEAMLACTA 2009 v - Untable
CEAMLACTA 2270 proporcionan una textura Ceamlacta 2009
suave y espesa al producto final. &

L y Ceamlacta 2270

() CEAMSA

'The power of texture.




~\

VENTAJAS

DULCE DE LECHE

© Reduccion de viscosidad durante
el proceso para optimizar la EVALUACION SENSORIAL
productividad.

emmm Ceamlacta 90-491

© Control de la textura. o Coamleda a0

e Ceamlacta 2009
e Ceamlacta 2270

© Sensacion en boca mejorada.

© Reduccion de costes de produccion. Liberacion de
sabor

5
Facilidad
de untado . Viscosidad
1
RECETA BASICA g
DULCE DE LECHE Brillo Cobertura
en boca
PARA
RELLENO DE PARA Fluidez
PANADERIA UNTAR
INGREDIENTES % %
Ceamlacta 2009 0 2270 ............ — 005/013
Ceamlacta 904910 90492 ...... 03/04 ....... = MEDIDAS DE VISCOSIDAD. .
Leche entera (3.6% grasa).......... 83.73 ..... 83.73 o
AZUCAN ..o 13.45 ... 13.45 S
Sirope de glucosa .................... 252 ... 2.52 g
Color y sabor .........ccccceee. Opcional Opcional %
|
E 30000 25000 12200 9500
A C lact: C lact Ci lact: Ci lact:
PARAM ETROS 90—3?;2“ (E(I)C,;%) QO—igT(%C.Sa%) 22;;?’9)?7;) 20%%”2;,: ;o)
COMPONENTES VALORES
BIIX 1ottt 70° & J
GraSa ...oeevveeeiiiieeiiie e 9.0% a R
Proteinas ........cooouueeeiiiiiiiieeiieeeieee 7.5% CEAMSA - Guias de Aplicacién

AGL n° 2059-02 Dulce de Leche
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www.ceamsa.com




