MAYONNAISE VEGAN A
LA MOUTARDE

VEG.23.21.VN.E1
Ay INGREDIENTS

L]
MIX FONCTIONNEL POUR MAYONNAISE VEGAN
/#  Free from : (Eufs, additifs, allergenes

_» Stabilisation de I'émulsion a froid

_# Stable aux contraintes mécaniques, thermiques
et aux conditions acides

APPORT DE TEXTURE ET D'ONCTUOSITE

Recette personnalisable! CLEAN
LABEL
Ingrédients % Déclaration
HUILE DE TOURNESOL 60,00% Huile végétale
EAU 27,30% Eau

Amidons (riz et tapioca), protéines de pois, fibre

VEGANEEZ S 4,00% , . .
végétale, farine de riz
SUCRE 2,00% Sucre
SEL 0,90% Sel
gi\'(\l;flil\l\-/rViELgE CITRON - 0,10% Concentré de citron
MOUTARDE 2,50% Moutarde
E)L(SIEJT)F:(Y SHADEVELLOW 0,05% Concentré de carotte et potiron
VINAIGRE D'ALCOOL 3,00% Vinaigre d'alcool
HI-BOOSTER 001 0,15% Extrait de levure

% 1-Dans le bol du thermomix, incorporer les ingrédients en poudre a g

i~ l'eau et mélanger a forte vitesse (1000 rpm pendant 2 min) = X 2330 KJ
g | Energie

= =] 557 Kcal
£ 2-Réaliser I'émulsion : incorporer progressivement I'huile 3 la g Matiéres grasses 603 g

| . . . '

o préparation sous fort cisaillement. g dont acides gras saturés 69 g

= ,

2 Glucides 42 g
3-Incorporer I'acide et homogénéiser le mélange a forte vitesse % dont sucres 22g
pendant 30 seconde. = Protéines 099

= 2

. . - 5 g
4-Pasteuriser le mélange, 20 min a 80°C >

v 0849

o

o

- NUTRI-SCORE

<>t CLEAN

DECLARATION

Huile végétale, eau, vinaigre d'alcool, moutarde, sucre, amidons (riz et tapioca), protéines de pois, fibre végétale, farine de riz, sel, extrait de levure; concentré de
citron, concentré de carotte et potiron.

e Remarque : Les formules sont fournies  titre purement indicatif et sont exclusivement destinées a illustrer les ingrédients que nous commercialisons dans un environnement
m' formulé. Elles correspondent a notre connaissance a un moment donné, dépendant notamment des données communiquées par nos fournisseurs . Nous ne donnons
aucune garantie sur 'utilisation des ingrédients mentionnés, de la formule, ou sur I'évaluation de celle-ci. De plus, il appartient aux utilisateurs d’apprécier les éventuels

am— INGREDIENTS risques en termes de propriété intellectuelle ou de respect de la réglementation en vigueur.



