
GLUTENAL

ÖVERSIKT

Glutenal är en optimal stabilisator för rulltårtor då den underlättar rullningen genom att binda vatten under avbakningen 

och samtidigt motverkar att rulltårtan drar åt sig fukt från fyllningen. Utöver rulltårtor går produkten utmärkt att använda 

även till anslag som ska förpackas och som därmed kräver ett stabilare inkråm utan att mjukhet förloras.

ANVÄNDNING

38 g/ kg på totalvikten.

FÖRPACKNING

Kod Storlek Produkttyp Antal enheter på lastpallar
15 kg Säck
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LAGRING

Svalt och torrt

HÅLLBARHETSTID

365 dagar

PRODUKTTYP

Pulver

ALLERGENER

Gluten (vete), Mjölk

KATEGORI

Emulgatorer & kakförbättrare, 

Stabilisatorer

SÄRSKILD EGENSKAP

Halal

FÄRDIG PRODUKT

Rulltårta, Sockerkaka / 

Anslag / Tårtbotten

VARUMÄRKE

Aromatic

FUNKTION

Stabilitet
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https://www.bakelssweden.se/product-category/emulgator-sv/
https://www.bakelssweden.se/product-category/stabilisatorer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/?dietary[]=3663
https://www.bakelssweden.se/produkter/?finished-products[]=3658
https://www.bakelssweden.se/produkter/?finished-products[]=3653
https://www.bakelssweden.se/produkter/?finished-products[]=3653
https://www.bakelssweden.se/produkter/?brands[]=3652

