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Carafin - Lo Zucchero Candito in polvere

Gli zuccheri canditi in polvere provengono da un processo di produzione dello zucchero candito in
cristalli ad alta temperatura e successiva polverizzazione e miscelazione con sciroppo di zucchero
caramellato. Si tratta di un prodotto naturale non codificato come E 150, con un contenuto di
saccarosio pari al 92%. Di semplice utilizzo in sostituzione parziale o totale del saccarosio in
funzione della resa cromatica e aromatica richiesta.

ZUCCHERO CANDITO IN POLVERE+
SCIROPPO DI ZUCCHERO CARAMELLATO
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Carafin - Lo Zucchero Candito in polvere

\/ IN GELATERIA: conferisce un piacevole aroma di caramello alle ricette di
gelati e semifreddi.

\/ Dona un colore ambrato al gelato in modo naturale.

\/ Spolverato sulla superficie crea un effetto lucido a specchio.
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