PARMESAN VEGAN
VEG.25.21.VN.E2

Ay INGREDIENTS

HI-VEG PROO1

MIX FONCTIONNEL POUR LA FORMULATION DE
PARMESAN VEGAN

/# Free from : allergenes, lait et ceufs

_# Stabilisation de I'émulsion a chaud

# Stable aux contraintes mécaniques

APPORT DE TEXTURE ET DE CONSISTANCE
SOLIDIFICATION A FROID
=4

Recette personnalisable! g
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Ingrédients % Déclaration

EAU 41,90% Eau
Amidon de pomme de terre, farine de riz, farine de pois
chiche, ardmes naturels (levure déshydratée et extraits

HIVEG PROOL 35,00% de levures), agar-agar (E406), sel, lecithine de tournesol
(E322), acide lactique (E270)

HUILE DE COCO 19,00% Huile de coco

HI-BOOSTER 001 1,00% Extrait de levure

HI SHIELD RF 0,80% Farine de mais fermentée

SEL 1,50% Sel

AROME PARMESAN 0,80% arome

1-Faire fondre I'huile de coco entre 40 et 50 °C.

2-Dans le thermomix®, incorporer I'huile de coco fondue et mélanger le Energie 1129 KJ
sel et HI-VEG PR 001. Homogénéiser a 500 rpm pendant 1 minute. 270 Kcal
3-Ajouter lentement de I'eau et mélanger 1000 rpm. Matiéres grasses 180 g
4-Chauffer la préparation a 90°C jusqu'a ce que la température a coeur dont acides gras saturés 160 g
soit de 85°C en augmentant la vitesse a 1500 rpm. Glucides 246 g
5-Ajouter HI-SHIELD RF et mélanger pendant 30s dont sucres 13 g
6-Laisser refroidir la préparation a température ambiante, puis la Protéines 274
mettre au réfrigérateur (+ 4 ° C) pendant 72h Sel 15g
Fibres 169

NUTRI-SCORE =\
ALLERGENE

=0

Eau, huile de coco, amidon de pomme de terre, farine de riz, farine de pois chiche, arémes naturels (levure déshydratée et extraits de levures), sel, farine de mais
fermentée, ardbme, agar-agar (E406), lecithine de tournesol (E322), acide lactique (E270).

. Remarque : Les formules sont fournies & titre purement indicatif et sont exclusivement destinées a illustrer les ingrédients que nous commercialisons dans un environnement
AM' 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.



