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Спецификация 
«Фонд Эстеро Нейтральный»
Артикул 50101R
	Назначение
	стабилизатор для взбитых сливок. ТУ 10.89.19-002-61068041-18 (взамен ТУ 9199-002-61068041-15) 

	Состав:
	сахароза, мальтодекстрин,  крахмал модифицированный  Е1422, желатин, декстроза, загуститель Е415.
Продукт может содержать следы глютена, яичных продуктов, сои.

	Дозировка:
	200 г фонда, 250 г воды, 1000 г  сливок



	Способ применения:
	перемешать стабилизатор (фонд) с водой (t=200C) (непосредственно перед внесением во взбитые сливки) до однородной консистенции, добавить во взбитые сливки и перемешать до однородной массы. Выложить готовый крем в форму (сделать кондитерское изделие или десерт) и поместить в холодильник на 1-2 часа (t=2-4ºС) для стабилизации.



	Цвет:
	белый

	Внешний вид:
	порошкообразная сыпучая смесь



	Запах, вкус:
	нейтральный



	Пищевая ценность на 100 г продукта:
	белки – 3,7 г, жиры – 0,0 г, углеводы – 90,8 г.

	Энергетическая ценность в 100 г продукта:
	378 ккал / 1584 кДж

	Срок годности:        
	12 месяцев



	Условия хранения:    
	хранить при температуре 18±5°С и относительной влажности воздуха не более 75%

	Упаковка:
	крафт-мешок с внутренней ламинацией

масса нетто 10 кг;

	Изготовитель:
	ООО «Эстеро-продукт», Россия, 142970, Московская обл., 

Серебряно-Прудский р-н, Серебряные Пруды, ул.8 Марта, д.11



