JOYBASE ELITE 100
JOYBASE

White base for milk ice cream, rich in cocoa butter and milk
proteins. Perfect to make exquisite ice cream with outstanding
creamy and dense structure. No additional flavourings.
Designed for hot-process making.

MODALITA D'USO

For detailed product information (e.g. dietary suitability and certifications), please consult the technical data sheets or contact our
team.
No applications provided for this product.

DETTAGLI PRODOTTO
Codice prodotto 01070842

ALLERGENI/CROSS CONTAMINAZIONI
Allergens Cross-contaminations

D Milch d? Soja

Extraordinary
made simple.
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INFO

Beschreibung
Grundmischung in Pulverform mit Kakaobutter und ohne Aromastoffe fur die Herstellung von handwerklich hergestelltem Milcheis.

Zubereitung durch Erhitzen.

Denomination
Halbfertiges Produkt fur Speiseeis.

Directions for use

JOYBASE ELITE 100 100 g
Zucker 230 ¢
Milch 11

JOYBASE ELITE 100 mit dem Zucker vermischen, die Pulver nach und nach unter kraftigem Rihren in die Milch geben, bis sie
vollstéandig aufgel6st sind, die Mischung ruhen lassen.

JOYBASE ELITE 100 wird heif bei einer Pasteurisierungstemperatur von 85 °C verwendet, anschlieBend die Mischung in der
Eismaschine gefrieren.

Den Beutel nach jeder Entnahme sorgféltig verschliel3en.
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