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Sustituya el huevo
para reducir sus costes al instante
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Sencillo método para la sustitucion del huevo entero
Presentacién de Nutrilac® BK-23005: la ultima incor-
poracion a nuestra gama de productos sustitutos del
huevo.

Nutrilac® BK-23005 se ha formulado especialmente
como sustituto del huevo entero liquido y deshidratado
en productos de pasteleria para garantizar el ahorro y la
estabilidad de los costes.

Puede sustituir hasta un 50% de la cantidad de huevo
entero sin que ello afecte de manera perceptible a la
calidad del producto finalizado. Ademas, su empleo
resulta muy sencillo, ya que se sustituye a partes iguales.

Solo tiene que sustituir el 50% de la cantidad de
huevo entero de la receta por el mismo peso de Nutrilac®
BK-23005 y obtendra un ahorro considerable en el coste
de sus ingredientes.

Sustitucion de huevo liquido

Cantidad de huevo
liquido actual

Sustitucion del
50% por Nutrilac®

12,5%
Nutrilac®

Facil de usar
En el ejemplo siguiente se indica de manera sencilla
como utilizar el producto

Uso en una receta tradicional con una sustitucion del 50%

Receta actual  Sustitucion de huevo  Sustitucion de huevo
deshidratado liquido

100 g de huevo 50 g de huevo
deshidratado

50 g de Nutrilac®

50 g de huevo liquido

37,5 g de agua
12,5 g de Nutrilac®

Sustitucion de huevo en polvo

Cantidad de
huevo en polvo

Sustitucion del
50% por Nutrilac®

50% de

Nutrilac®
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Descripcion de Nutrilac® BK-23005
) Sustituto del huevo entero elaborado con proteinas

de suero

Caracteristicas

) Sustituye hasta un 50% del huevo entero, ya sea
liqguido o deshidratado

Y Sustitucidn a partes iguales

) Se puede utilizar practicamente en todos los produc-
tos de pasteleria

¥ Es un producto facil de implementar en las instala-

ciones de produccién

Ventajas

) La reduccién de los costes es considerable en
comparacion con el uso de huevos enteros

) Laestabilidad de los costes es mayor en comparacion
con el uso de huevos enteros

) Funciona exactamente igual que los huevos enteros

en la receta
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Apto para una amplia gama de productos de
pasteleria

Nuestros pasteleros han llevado a cabo estrictas prue-
bas con numerosos productos de pasteleria para perfec-
cionar la receta de Nutrilac® BK-23005. El producto se
ha demostrado apto para la sustitucion del huevo en los
siguientes tipos de productos:

Magdalenas
Galletas
Bizcochos

N N N N

Pasteles

Para obtener mas informacién, podngase en
contacto con su representante local.
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