MIRROR CARAMEL
ESPELHO

Glacé espelhado de sabor caramelo para aplicagdo a quente.
Pode ser aplicada também em superficies ndo planas,
evitando o escoamento da cobertura. Estavel a congelacéo,
mantém-se brilhante e luminosa mesmo a baixas
temperaturas (-20°C). Descubra a linha completa, sabores de
frutas e cremes para estimular sua criatividade.

MODALITA D'USO

Icing

DETTAGLI PRODOTTO
Codice prodotto 01030235

ALLERGENI/CROSS CONTAMINAZIONI
Cross-contaminations

Tge- ) Extraordinary
YTl madesimple.




ﬁ Milk

INFO

Details

Glacé espelhado de sabor caramelo para aplicagédo a quente. Pode ser aplicada também em superficies ndo planas, evitando o
escoamento da cobertura. Estavel a congelagédo, mantém-se brilhante e luminosa mesmo a baixas temperaturas (-20°C). Descubra a
linha completa, sabores de frutas e cremes para estimular sua criatividade.

Descrizione
creme denso de cor castanho escuro a base de caramelo de ag(car; indicado para o glaceado espelhado de tortas geladas,
semifreddos, bavaroises, mousses e tortas. Mantém brilho intenso mesmo a —20 °C.

Denomination
semielaborado para produtos de confeitaria.

Directions for use

retire a quantidade necesséaria de MIRROR CARAMEL da embalagem e aque¢a-o no micro-ondas ou em banho-maria a 50-55°C e,
em seguida, misture-o brevemente sem incorporar ar.

Coloque os doces a serem vitrificados nas grelhas apropriadas, cubra-os com MIRROR CARAMEL espalhando-os, se necessario,
com uma espatula e, em seguida, vibre as grelhas por alguns instantes.

MIRROR CARAMEL pode ser utilizado com excelentes resultados mesmo sem aguecimento; nesse caso, mexa ou espatule por
alguns instantes antes de aplica-lo sobre as superficies a serem cobertas.

DETTAGLI PRODOTTO
Codice prodotto 01030240

ALLERGENI/CROSS CONTAMINAZIONI

Cross-contaminations

ﬁ Milk

INFO

Details

Glacé espelhado de sabor caramelo para aplicagédo a quente. Pode ser aplicada também em superficies ndo planas, evitando o
escoamento da cobertura. Estavel a congelagdo, mantém-se brilhante e luminosa mesmo a baixas temperaturas (-20°C). Descubra a
linha completa, sabores de frutas e cremes para estimular sua criatividade.

Descrizione
creme denso de cor castanho escuro a base de caramelo de agucar; indicado para o glaceado espelhado de tortas geladas,
semifreddos, bavaroises, mousses e tortas. Mantém brilho intenso mesmo a —20 °C.

Denomination
semielaborado para produtos de confeitaria.

Directions for use

retire a quantidade necesséaria de MIRROR CARAMEL da embalagem e aque¢a-o no micro-ondas ou em banho-maria a 50-55°C e,
em seguida, misture-o brevemente sem incorporar ar.

Coloque os doces a serem vitrificados nas grelhas apropriadas, cubra-os com MIRROR CARAMEL espalhando-os, se necessario,
com uma espatula e, em seguida, vibre as grelhas por alguns instantes.

MIRROR CARAMEL pode ser utilizado com excelentes resultados mesmo sem aguecimento; nesse caso, mexa ou espatule por
alguns instantes antes de aplica-lo sobre as superficies a serem cobertas.
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