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Braungel Universal

Gel universal de aplicacion en caliente y en frio. Ideal para
tartas, semifrios, bano de fruta y brillo de bolleria.




Uso directo en frio con espatula, efecto
espejo sobre semifrios y tartas.

Uso directo en frio sobre piezas calientes.

Uso en caliente sobre piezas frias.

10% admisiéon de agua.

Llevar a ebullicién, dejar enfriar ligeramente
a 60°C aprox. y aplicar.

*Termoreversible

Uso en caliente como glaseado sobre piezas

congeladas. 10% admisién de agua.

Llevar a ebullicién, dejar enfriar ligeramente a
45°C aprox. y aplicar sobre la pieza congelada.
*Termoreversible.
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