MINI GENOISE

BVP.26.19.E9

A INGREDIENTS

Ingrédients %

FARINE T45 14,66%
C-GEL 20006 CARGILL 14,66%
SUCRE 21,72%
SEL 0,56%
SPONGOLIT® PURE 10 3,10%
CEUF ENTIER 40,34%
EAU 3,41%
LAIT EN POUDRE ECREME 1,55%

1- Peser les ingrédients poudre et les mélanger dans le bol du robot
patissier.

2- Ajouter les oeufs et I'eau, mélanger a vitesse maximale pendant 5
minutes, jusqu’a I'obtention d’une pate onctueuse et aérée.

3- Verser les 500g de pate dans un moule de 26 cm de diamétre.

4- Enfourner le moule pendant 27 minutes a 175°C.

CLEAN
LABEL
(Euf, sucre, farine de blé, amidon de blé, eau, protéines hydrolysées, glucose, lait en poudre écrémé, sel.
- Remarque : Les formules sont fournies a titre purement indicatif et sont exclusivement destinées a illustrer les ingrédients gue nous commercialisons dans un environnement
m formulé. Elles correspondent & notre connaissance 3 un moment donngé, dépendant notamment des données communiquées par nos fournisseurs . Nous ne donnons
aucune garantie sur F'utilisation des ingrédients mentionnés, de la formule, ou sur 'évaluation de celle-ci. De plus, il appartient aux utilisateurs d'apprécier les éventuels

SPONGOLIT®PURE 10

BASE FOISONNANTE CLEAN LABEL POUR GENOISE

_# Formulation de génoise sans additifs foisonnants et sans

poudres levantes

¥ Performances remarquables

en gateaux :

Aération trés efficace et prise de volume rapide de I'appareil a gateau

# Déclaration simple et courte

CERTIFICATION

Déclaration
Farine de blé
Amidon de blé

Protéines hydrolysées, glucose

Lait en poudre écrémé

Energie

Matiéres grasses

dont acides gras saturés
Glucides
dont sucres

Protéines
Sel

Fibres

NUTRI-SCORE

‘— INGREDIENTS risgues en termes de propriété intellectuelle ou de respect de la réglementation en vigueur.

Sucre
Sel

CEuf
Eau

1117 KJ
267 Kcal
419
11g
475 g
241 g
924¢g
09g¢g
049



