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WeiRes Butterfett | Ingredients

WeiRes Butterfett wird hergestellt aus pasteurisierter frischer Sahne oder Butter (100 % Kuhmilch) durch
Entzug des Wassers und der fettfreien Trockenmasse (MilcheiweilR, Milchzucker, Mineralien). Das Entziehen
der typischen gelben Butterfarbe erfolgt durch Desodorierung, einem rein physikalischen Prozess, mit Hilfe
von Wasserdampf. Milchfettgehalt 99,8 %, maximaler Wassergehalt 0,1 %.

Produktinfo

Produktvarianten
» WeilRes Butterfett
» Geschmacksneutrales weildes Butterfett

Verkehrsbezeichnung

» Butterfett
Verwendung » Butterdl
Dieses farbneutrale Butterfett ist besonders geeignet flr StiRwaren Zutaten
und Geback, bei denen die Eigenfarbe des Milchfetts die Farbgebung des Butterfett
Endproduktes beeintrdchtigt. Bei Bedarf kann auch der typische Butterge-
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schmack mit entzogen werden, z.B. fir die Herstellung aromatisierter Fallun- 30-34°C
gen in StRwaren oder die Rekombination bestimmter Kdsesorten.

Verpackun
» Backwaren P J . : :

) . » Blockware im Karton mit HDPE-Inliner:
» Desserts, weilde Cremes und Eiscreme
10kg, 25kg

» Sahnebonbons, gestrudelte Bonbons
» Schokolade, weiRe Pralinenfullungen
» Suppen und SofRen

» Einwegcontainer mit Inliner: 900kg

» Mehrwegcontainer mit Inliner: 900kg
» Edelstahlcontainer: 1.000kg

» Tankzug: max.25.000kg

Pde u ktVO rte1 I.e Andere Verpackungseinheiten auf Anfrage moglich.
» Entweder sahniger, buttriger Geschmack oder aber geschmacksneutral Zertifizierungen
» Angenehmes Mundgefihl und Schmelzverhalten bei Schokolade, » 1SO 9001
StRwaren und Eiskrem » 1SO 50001
» Keine Beeinflussung der Farbgebung des Endproduktes » IFS (Hoheres Level)

» Reines Naturprodukt ohne Zusatzstoffe = ,Clean Label” Zutat
» Langere Haltbarkeit des Rohstoffs im Vergleich zu Butter

» Ungekuhlte Lagerung des Rohstoffs moglich (< 18°C)

» Butterfett ist von Natur aus laktosefrei

Verarbeitung @

Bei Einsatz von Butterfett statt Butter in Rezepturen werden 1.000g Butter Uelzena eG
durch 8209 Butterfett +180g Wasser oder Milch ersetzt. Im Neuen Felde 87
29525 Uelzen | Germany

milkfat@uelzena.de
www.ingredients.uelzena.com Tel +49(0)581 806-0





