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IBERCACAO

CREMAS INDUSTRIALES

COMPOSICION:
Las cremas Industriales base anhidra (grasa) para uso industrial contienen generalmente derivados del cacao en su formulacién y grasas
vegetales, lo cual le confiere sus propiedades caracteristicas de facil y multiple aplicacién y precio competitivo.

USO PROFESIONAL:

Se pueden usar antes o después del horneado de bolleria industrial, en bolleria congelada, inyectada en piezas de pasteleria y reposteria,
extendida, untada y en rellenos o toppings de multiples productos. El packaging, textura, fluidez y viscosidad se adecua a cada cliente
anadiendo nuestro know how y servicio tecnoldgico para conseguir los resultados esperados en cada industria producto final.
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TRANSPORTE & PACKAGING:
Segln presentacion y necesidades del cliente: 3
E

12-24 Tn

-

R

- Liquido (pasta): Cisternas calorifugadas de 24 Tn o contenedores - Crema estabilizada (semiliquida): Transporte a Temperatura
calefactables de acero de 1 Tn (Permiten realizar pruebas controlada (18-252C), en contenedores de 1.000 Kg (plastico o
industriales sin tener que fundir previamente u ocupar depdsitos aluminio + bolsa), bag in box de 25 Kg y Cubos de 3y 25 Kg.
mas grandes; crema industrial a pie de linea). J

=
La fecha de utilizacién recomendada depende de la presentacion (packaging): &J%
- Liquida: 1 mes (en tanque calorifugado con agitacion). e

- Semiliquidaz: 6-9 meses (en su embalaje original almacenado a 18/252C, protegido de la luz solar, de la humedad y de olores).
La caducidad del producto en el cual se aplique depende de multiples factores, pudiendo ser mayor o menor a la del ingrediente.

CADUCIDAD:

PORTFOLIO:
La gama de productos varia en organolepsia, color (negro / leche / blanco / con frutos secos), aplicacién (inyeccién, horneado, congelado,
extender, untar, decorar, rellenar), formulacién y fluidez/viscosidad (o cualquier requisito de cliente).
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CREMAS INDUSTRIALES \)*/ :
) COULEUR DER. |uTILIsATION . , MATIERE
ARTICULO| ~ oo CACAO FRUIT SEC LAImiERs | PRINGPALE [SRANULOMETRIE|  PH VARY SPEED HUMIDITE GRASSE
50458 NOIR 7% 10% | NOISETTE i ATARTINER CONSULTER FICHES TECHNIQUES OU DEMANDER INFORMATION.
50457 NOIR 11,5% 2% NOISETTE ] AINJECTER
50425 NOIR 8% 2% NOISETTE ) FOURRAGES
50428 NOIR 8% 2% NOISETTE - A INJECTER
50456 NOIR 13,5% <1% | NOISETTE ; ENF%"E’RNA
50430 NOIR 10% <1% | NOISETTE ; EN;’:JRNA
aF
50427 NOIR 12% | AROMA | NOISETTE ; ENF%LE’RNA
50444 LAIT 8% 7% NOISETTE 11% | FOURRAGES CONSULTER FICHES TECHNIQUES OU DEMANDER INFORMATION.
50438 LAIT 4,50% 7% NOISETTE 12% | FOURRAGES
50453 LAIT 5% 6% NOISETTE 10% FOURRAGES
50445 LAIT 5% 6% NOISETTE 10% | FOURRAGES
50415 LAIT 7,5% 5% NOISETTE 12% | ATARTINER
50452 LAIT 8,5% 4% NOISETTE 8% | FOURRAGES
50465 LAIT 8% 3% NOISETTE 12% | FOURRAGES
50914 LAIT 7% 1% NOISETTE 10% | ATARTINER
50426 LAIT 8% AROMA | NOISETTE 13% ETENDRE
50462 BLANC - 14% | NOISETTE 17% | FOURRAGES CONSULTER FICHES TECHNIQUES OU DEMANDER INFORMATION.
50463 BLANC - 12% | NOISETTE 18% | FOURRAGES Ii
50448 BLANC - - - 15% FOURRAGES :
50443 BLANC - - - 15% | ATARTINER g —
50449 BLANC - - - 12% A INJECTER -
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FORMULE ETE
FORMULE HIVER

Propriétés /
fluidité sur mesure

\M&f SERVICES TECHNOLOGIQUES ET DE R+D
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Fruits secs:

oisette /




