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Tipo de Producto AZUCAR PULVERIZADA

Apariencia Polvo Blanco

Solubilidad Soluble en Agua Fria y caliente

Olory Sabor Dulce

Estabilidad Estable al Calory al frio

Humedad (%) 1% Maximo.

Granulometria (St.) | Retencion a través de malla 40: 10% Mdax. malla 80: 50%

APLICACION:
Se utiliza en reposteria para cubrir y dar un Ultimo toque de decoracién a postres, dulces o tortas.
VENTAIJAS:
e Mezclada con agua caliente y limdn produce el glaseado con el que se decoran postres.

e El glaseado con azucar pulverizada ULTRAZUCAR admite anadidos que permiten obtener
variantes de color y de sabores (colorantes alimenticios y sabor a chocolate, vainilla, fresa, etc.).

e Por su textura extremadamente fina, el azicar ULTRAZUCAR espolvoreado sobre un postre
permite que el sabor dulce del azUcar se derrita instantdneamente en la boca, a diferencia del
azicar granulado comun.

DETALLES:

e EMPAQUE: Disponible en presentacién de 5y 10 Kg.

e CADUCIDAD: 18 meses a partir de la fecha de produccién, ver fecha de vencimiento en
el envase.

e ALMACENAJE: En lugar limpio, fresco y seco.



https://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Lim%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Glaseado

