
MIRUAR
Spiegel-
glasur



Sorten 3306230 Miruar Neutro/Neutral
3306231 Miruar Chocolate/Schoko
3306024 Miruar Bianco/Weiß

Verpackung 3,0 kg im Eimer

Einsatzbereiche Spiegelglasur zum Überziehen von Sahnegebäcken.

Verarbeitung Verarbeitungstemperatur ca. 45 °C. Gebäcke anfrosten und komplett  
überziehen. Fertiges Gebäck zwischen +4 °C und -20 °C aufbewahren.

Produktvorteile • Einfache Verarbeitung.
• Optimale Fließfähigkeit.
• Perfekte Überziehfähigkeit.
• Miruar Neutral (transparent) und Miruar Weiß kann nach  

Bedarf mit wasserlöslicher Lebensmittelfarbe eingefärbt werden.
• Verleiht Ihren Gebäcken edlen Glanz.
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