Milchprodukte

Sahnejoghurt

Joghurterzeugnis mit 10 —12 % Fett mit cremig-sahnigem Geschmack. Hergestellt aus frischer pasteurisierter
Sahne (100 % Kuhmilch) durch Sduerung und Dicklegung mit Milchsdurebakterien. Erhéltlichals frischer
Sahnejoghurt oder schonend wiarmebehandeltes Joghurterzeugnis. Die Konsistenz von cremig bis fest,

der S#durecharakterund der Fettgehalt konnen kundenindividuell eingestellt werden. Auf Wunsch mit

verschiedenen Stabilisierungssystemen.
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Verwendung
> Desserts
> Eiscreme

> Feinkostsoflen und -tunken, Dips
> Dressingsund Marinaden

Produktvorteile

~

Cremig-sahniger feinsduerlicher Joghurt-Geschmack

~

Geschmacksverbesserung im Endprodukt

~

Cremige bis feste Konsistenz, angepasst auf das jeweilige Endprodukt
und die vorhandene Produktionstechnologie — vereinfachtden Produkti-
onsprozess

~

Hervorragende Verarbeitungseigenschaften bei der industriellen Weiter-
verarbeitung

Produktinfo

Produktvarianten

» Fettgehalt von 10 — 12 % Fett

» Verschiedene Stabilisierungssysteme

» Laktosefrei

Verkehrsbezeichnung

> Sahnejoghurt 10 % Fett

» Sahnejoghurterzeugnis 10 % Fett,
wirmebehandelt

Zutaten
» Sahnejoghurt, (ggf. Stabilisator)
» Sahnejoghurt, Lactase

Verpackungen

» Kunststoffeimer: 10 kg

» Pallecon Mehrwegcontainer mit Inliner:
500 —1.000 kg

> Einwegcontainer mit Inliner: 1.000 kg

> Sterilcontainer: 500 —1.000 kg

Auf Anfrage sind auch andere Verpackungseinheiten

moglich, z. B. individuell angepasst an Thre Rezepturen/
ChargengroBen oder Anwenadungstechnologien.

Zertifizierungen
» ISO 9001:2008
» IFS (Hoheres Niveau)

Viele unserer Produkte kénnen wir auch in koscherer
Qualitat anbieten. Bitte fragen Sie an.




