
• angenehmer Geschmack
• schnell aufzulösen
• ansprechende Überzugsfarbe
• lange Verarbeitungszeit
• optimaler Glanz
• gut deckend bei dünnem Überzug
• sehr gut zu dosieren

Tipps zur Verarbeitung:
• bei 45 bis 50 °C auflösen
• die beste Verarbeitungstemperatur liegt bei 40 °C
• problemlose und schnelle Auflösung in der Mirkowelle

Artikelnummer:	
200008331
200008379

	



10 kg Polysack 	
 4 x 2,5 kg Platte einzeln versiegelt 

Lagerbedingungen	 trocken, verschlossen, max. 20 Grad
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GLASUREN & DEKORPRODUKTE
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Produktgruppe:

Produktname:

KUCHENglanz vollmilch/ 
KUCHEnglanz zartbitter 
chips

Kuchenglanz-Glasuren sind besonders geschmackvoll und 
eignen sich hervorragend zum Überziehen von Torten, 
Gebäcken, Süßwaren, Schaummassen und Waffeln.
Die Kuchenglanz-Glasuren eignen sich optimal zum über-
ziehen, bestreichen und eintauchen von Gebäcken.

In den Sorten: Vollmilch und Zartbitter-Chips

vorteile:




