Milchpulver
Buttermilchpulver
(suR)

/!
Ingredients

Trockenmilcherzeugnis mit einem Fettgehalt von 4—9% und einem Wassergehalt von max. 4%,
spruhgetrocknet aus frischer pasteurisierter siRer Buttermilch aus unserer Butterei (100 % Kuhmilch).
EiweiRgehalt min.34 % in fettfreier Trockenmasse.

Verwendung

» Rekombination von Buttermilch

» Substitution von Magermilchpulver
» Teilsubstitution von Vollmilchpulver
» Backwaren und -mischungen

» Schokoladen und SulRwaren

» Desserts, SURspeisen, Joghurt

» Eiscreme

» Puddingpulver

» Suppen, Sofen, Fertiggerichte

» Didtetische Lebensmittel

» Getrankepulver

» Konditoreiprodukte

» Brotaufstriche, Streichfette, Margarine

Produktvorteile

» Sehr gute Loslichkeit und Verarbeitungseigenschaften

» Verbessert die Emulgiereigenschaften in Lebensmitteln

» Reich an Proteinen und Mineralien

» Aromaverbesserung in Fertigprodukten

» Geschmacksabrundung von Backwaren und Dressings

» Verbesserung der Frischhaltung von Backwaren

» Verbesserte Braunung der Kruste bei Backwaren

» Proteinquelle fir Lebensmittel

» Reines Naturprodukt ohne Zusatzstoffe = ,Clean Label” Zutat
» Lange Haltbarkeit, einfache Lagerhaltung

www.ingredients.uelzena.com

Produktinfo

Verkehrsbezeichnung
Buttermilchpulver

Zutaten
Buttermilchpulver

Rekombination
909 Buttermilchpulver auf 9109 Wasser
ergeben 1kg Buttermilch

Lagerung
» Dunkel, trocken (Luftfeuchte max.70%)
» Vor Frost geschutzt
(empfohlene Temperatur <20°C)
» Getrennt von stark riechenden Produkten

Verpackungen
Papier-Sack mit LDPE-Inliner: 25kg

Zertifizierungen
» 1SO 9001 » Koscher
» 1SO 50001 » Halal

» IFS (Hoheres Level)

Uelzency

Uelzena eG
Im Neuen Felde 87
29525 Uelzen | Germany

milkpowder@uelzena.de
Tel +49(0)581 806-0





