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v Cénoise moelleuse clean label : sans
emulsifiants et sans poudre & lever

INGREDIENTS % POURCENTAGE

FARINE T45 14,66%
C-GEL 20006 CARGILL 14,66%
SUCRE 21,72%
SEL 0,56%
SPONGOLIT® PURE 10 3,10% o ;
1- Peser les ingrédients poudre et les mélanger
C-UF ENTIER 40,34% .
dans le bol du robot pdtissier
EAU 3,41%
LAIT EN POUDRE ECREME 1.55% _ 2- A]OUTGF |€S ceufs et |,€OU, mélonger Q vitesse
o maximale pendant 5 min, jusqu'a l'obtention dune
Densité de  Dureté du Texture < pate onctueuse et cérée.
CARACTERISTIQUES [lelelellc cake < .
RECETTE o ahveoke of &y 3- Verser les 500g de pate dans un moule de
038 Moelleuse o RS
' réquliere 26 cm de diometre. :
NUTRI-SCORE 4- Enfoumner le moule pendant 27 min AM'
al1/75C
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SPONGOLIT® PURE 10

Base foisonnante clean label pour génoise

v Formulation de génoise sans additifs foisonnants
et sans poudres levantes

v Performances remarquables en géteaux :

Valeurs nutritionnelles pour 100 g aération trés efficace et prise de volume rapide
) 1117« de loppareil & gateau
Energie 267 cal

ca v Apport de régularité
Matiéres grasses 4,1 o PRO de couianie
dont acides gras safurés L1 9 v Déclaration simple et courte
Clucides 47,5 o)
dont sucres 24,1 g
Protéines 9,2 o)
Sel 0,9 o)
Fibres 0,4 9
NHUTRI-SCORE
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