MERINGUE ITALIENNE
SANS GELATINE
BVP.47.21.E1

CLEAN LABEL - SANS ADDITIFS

Ay INGREDIENTS

HI-SMOOTH

AGENT NATUREL DE TEXTURE & DE SUSPENSION

# Bonne dispersion et solubilisation a froid

_» Bon épaississant et geélifiant

_» Stabilisation des blancs en neige

» Remplacement de la gélatine en application
meringue

INGREDIENT CLEAN LABEL, issu de lin

CLEAN
LABEL
Ingrédients % Déclaration
EAU 11,00% Eau
SUCRE 56,50% Sucre
BLANC D'CEUF PASTEURISE 32,00% Blanc d'ceuf pasteurisé
HI-SMOOTH 0,50% Fibre végétale
% 1-Mélanger une part d'HI-SMOOTH a une part de sucre 9
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5 3-Dés que le mélange sucre + eau atteint 110°c, monter doucement les % nergie 244 Kcal
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5- Fouetter I'appareil a meringue jusqu’au refroidissement % dont sucres 566 g
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CLEAN

DECLARATION
Sucre, blanc d'ceuf pasteurisé , eau, fibre végétale.

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

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.



