
Pâte de fruit fraiche Mûre
Descrizione
Ce gel ferme est obtenu grâce à la synergie de deux gélifiants
naturels et végétals. Les iotas créent un gel élastique et souple,
alors que l'agar- agar produit lui un gel beaucoup plus ferme.
Leurs propriétés croisées, permettent d'obtenir une texture
hybride très agréable. Cette solution permet de texturer la mûre
en purée sans lui faire subir de concentration, de cuisson, ou
d'apport massif de sucre. Il est ainsi possible de déguster une
"pâte de fruit" fraiche.

Ambiti di applicazione suggeriti
• décors
• desserts
• entremets
• mignardise
• verrines

Composizione globale
COMPOSIZIONE
GLOBALE %

NON
CONGELABILE

FRUTTA  IN  PUREA  UTILIZZATA
Mûre Triple Crown

TEMPERATURA  DI  SERVIZIO
Da frigo

CONSUMO
Da asporto ,
Sul posto

PUNTI  DI  FORZA
intensite ,
new_usage ,
vegetale


