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Stabilizers to whipped cream
Stabilisator fiir Schlagsahne
Cmabuauzamoput 0451 636umuvIx cAUBOK

Stabilizatory do bitej smietany

Stabilizers to whipped cream are the additives to an animal, vegetable cream, which sweeten them, give taste and suitable
consistency and ensure stability of a ready product. Made on the basis of vegetable components. All fruit tastes have pieces of
freeze-dried fruits. Addition of sugar to cream depends on flavouring preferences. Products on the basis of stabilizers should be
hard cooled.

Available tastes:

- neutral, which additionaly can be joined with different taste components, like pastry, fruit or alcohol

- strawberry with taste and colour of fresh strawberries

- pear with taste of mellow pear

- rasberry

- lemon with taste of fresh lemon

- woodberry

- tiramisu with taste and colour of a typical Italian dessert with a scent of mascarpone cheese, Marsal wine and aromatic coffee
- chocolate with taste of real dark chocolate and intensive dark colour
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Stabilisatore fiir Schlagsahne sind Zusatze zu tierischer und pflanzlicher Sahne, die stilen, geben den Geschmack und richtige

Konsistenz sowie sichern Stabilitat des fertigen Produktes. Hergestellt auf Basis von pflanzlichen Inhaltstoffen. Sémtliche Frucht-

geschmacktypen enthalten Teilchen von liophylisiertem Obst. Zuckerzusatz in der Sahne ist von eigenen Geschmackpréaferen-

zen abhangig. Die Produkte mit Stabilisatorzusatz sollen gut gekiihlt werden.

Vorhandene Geschmackvariante:

« Neutral, der zuséatzlich mit anderen Geschmackszutaten wie Pasten, Friichte, oder Alkohol verbunden sein kann.

- Erdbeere mit Geschmack und Farbe von frischen Erdbeeren.

- Birne mit Geschmack einer reifen Birne

« Himbeere

- Zitrone mit Geschmack einer erfrischenden Zitrone

- Waldfriichte Distributor / Vertreiber / Auctpubblotop

- Tiramisu - Geschmack und Farbe des echten, italienischen Desserts,
Marsala Wein und aromatischen Kaffees

« Schokolade mit Geschmack von echter Dessertschokolade

und intensiver, dunkler Farbe. L

www.kwalita.pl
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Stabilizatory do bitej Smietany

Crabunusatopbl A B3OMTbIX CAVMBOK 3TO f[06GaBKW AN CAVBOK
KMBOTHOTO U PaCTUTESIbHOTO  MPOUCXOXKAEHWS,  KOTopble
noAcnalmMBatoT, NPUAAIOT BKYC 1 Hagnexallyl KOHCUCTEHLWIO, a
TaKXKe CTabunusnpyloT rotoBbli NpoAyKT. Co3AaHbl OHM Ha OCHOBE
PacTUTENbHbIX KOMMOHEHTOB. Bce ¢pyKTOBblE BKYCbl KMelOT
Kycouku nurodununsnpoBaHHbIX ¢pyKkToB. [JobaBneHue caxapa B
CMeTaHy 3aBUCUT OT UHAMBUIYaNIbHbIX BKYCOBbIX MPEANOYTEHUNA.
MpoayKTbl Ha 6a3e cTabKUIM3aTOPOB CIEAYET XOPOLLO OXSTALUT.
JocTynHble BKyCbI:

« HEMTPaNbHbINA, KOTOPbIV MOXET COEANHATCA C APYTMMUN BKYCOBbIMU
WHrpeaMeHTaMU, TaKUMU Kak nacTta, GPpyKTbl UM afIkoroib)

« KNY6HMKa CO BKYCOM U1 LIBETOM CBeXel KNy6OHUKM

« 'pyLUa CO CMesiblii apOMaTOM FpyLK

« ManuHa

« IMMOH CO BKYCOM OCBEKatoLLEro fIMMoHa

« NlecHble nnopbl

« TUPAMMIC CO BKYCOM U LiIBETOM TUMUYHOIO UTaNIbAAHCKOTO flecepTa C
MPUBKYCOM Cbipa MacKaprioHe, BiHa Mapcana v apomaTtHoro kode
« LLIOKOJAA C HAaCTOALIMM BKYCOM TEMHOIO ieCEPTHOrO LOKONaja U
C UIHTEHCVBHBIM, TEMHbBIM LIBETOM.

Preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotoBneHus:

*

Cooled cream (with 30% content of fat) whip (without sugar). Weighted
out quantity of stabilizer put into water and stir carefully. Next put this mi-
xture to whipped cream and mix it carefully and delicately to get smooth
consistency.

Gekiihlte Sahne (mindestens 30% Fett) schlagen (ohne Zucker). Abgewo-
gene Menge von Stabilisator ins Wasser geben und sorgféltig vermischen,
dann in die sahne gieen und das Ganze genau, aber vorsichtig vermi-
schen.

OxnaxkpeHHble cnuBKM (MUH. 30% »upa.) B36UTb (6e3 caxapa).
OTMepsAHHOE KONNYECTBO CTabunmsaTopa BCbinaTb B BOAY

1 TLWaTeNnbHO nepemeLlatb. Hanntb B B36UTbIE CIIVIBKM

1 BCe 3TO TILATENIbHO U aKKYpaTHO nepemeLuaThb.
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Basic application:

- decoration and making layers of light cakes (with creams made with
whipped cream)

- filling and decoration of French cakes, eclaires and sponge and rolls,
horns.

Basic recipe / Grundrezept / OcHOBHOW

peuenTt
Stabilizer / Stabilisator /

Crabunusatop 200g
Cold cooked water / Kaltes, gekochtes

2809
Wasser / KunaueHas soaa
Non-sweetened whipped cream /
UngestiBte Schlagsahne / B36uTble 1000 g

cnuBKK 6e3 caxapa

- to making layer cakes like W-Z

-to desserts served at coffee bars e.g. ice-cream, fruit, raisins, nuts,
figs, chocolate and decoration from whipped cream (neutral or
tasting like fruit or tiramisu, or chocolate)

Grundanwendung:

- Dekoration und Fiillung von leichten Torten (mit Cremen auf Ba-
sis der Schlagsahne)

- Fullung und Dekoration von Blatterteig- und Brandteigerzeu-
gnissen (Eclair, Windbeutel) sowie Biskuitteigerzeugnisse und
Schillerlocken

- Fullung der W-Z Kuchen

- Zu Desserts in Cafes wie Eis, Friichte, Backobst, Schokolade
und Dekoration aus neutraler , oder Geschmackschlagsahne wie
Fruchtsahne, Tiramisu, oder Schokolade.

OCHOBHOE Ha3Ha4YeHue:

- YKpaLleHue 1 CMa3biBaHWA NIErKMX TOPTOB (Ha KpemMax CAenaHHbIX
13 B3OUTbIX CAIMBKAX)

- 3aMofiHeHVe 1 yKpalleHve GpaHLy3CKMX MUPOXKHBIX, U3aenui
13 3aBapHOro TecTa (Hanpumep 3Knepbl U Apyrme Ha 3aBapHOM
TecTe), a Takxe A Tpyboyek

- ANA CMa3blBaHNA NNPOXKHbIX Tuna W-Z

- K fJecepTam, 4YTo MofawTca B Kade, TaKMM Kak MOPOXKEHOE,
bPYKTbI, U3IOM, LIOKONAA 1 YKPALIEeHNA CO B3OGUTBIMW CIIMBKaMU
C HeWTpanbHbIM BKYCOM NIN60O CO BKYCOM GpPYKTOB, TMpammca u
Lokonaga.
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