PFAHNL

NEW PERSPECLCTIVES

4 S
S Oftk U Ch éen Art. Nr. DE00355130

Grundrezept

1,000 kg Softkuchenmix
0,400 kg Speisedl
0,400 kg Wasser

1,800 kg Masse

Deklaration nach
Grundrezept

Pflanzliches Ol, Wasser, Zucker,

Weizenmehl, Weizenstarke,

Weizenquellmehl, Hihnereiweil

v’ Feiner, aromatischer Geschmack SEEE S ELEITTED
. L o . Molkenpulver, Speisesalz,
v Vielfiltige Anwendungsméglichkeiten B, AL
v’ Lange Frischhaltung
v’ Ohne Zugabe von Frischei Optimal kombinierbar mit
v’ Kein Absinken der Auflage, wie Friichte Y Vanille-Backcreme, Art. Nr.
DE00384110
und Cremes beim Backen v Mohnfillung, Art. Nr. DED0533125
v" Haselnussfille, Art. Nr.
v’ Hohe Produktsicherheit DE00471130
v'Quark-/Topfenstabilisator
‘/ Auch ungebacken farbstabil "Vanille", Art. Nr. UA10401610
Eine Portion (1 Stiick = ca.75 g) enthalt Aus 30 kg Softkuchenmix kénnen Sie ca.
gesittigte 600 Stiick Softkuchen mit 75 g
Kalorien Zucker Fettsiuren Natrium herstellen

£ B BB D B
Gerne erhalten Sie eine Vielzahl an
o 0 @ @ 0 oo

des Richtwertes fiir die Tageszufuhr basierend auf einer k j
Erndhrung mit 2.000 kcal (GDA)
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