SORBET FRAISE ONCTUEUX

PSL.27.21.E3

&

HI-SMOOTH
AGENT NATUREL DE TEXTURE ET DE SUSPENSION

INGREDIENTS

Bonne dispersion et solubilisation a froid
Apport de moelleux et de nappant

Apport de volume et de porosité

Abaissement du point de congélation
Remplacement des gommes (xanthane, caroube

Y Y % N

et guar)

Texture légere, spongieuse et sensation crémeuse

en bouche
Ingrédients % Déclaration
EAU 25,90% Eau
SUCRE ROUX 16,00% Sucre
HI-SMOOTH 0,40% Fibre végétale
SIROP DE GLUCOSE 7,50% Sirop de glucose

Fraise
Concentré de carotte pourpre et cassis

PUREE DE FRAISE SURGELEE
EXBERRY SHADE VIVID RED

50,00%
0,20%

1-Dans le bol du Thermomix®, délayer les ingrédients en poudre dans

I'eau. , X 454 KJ
- - . . Energie
2-Incorporer les ingrédients liquides et mélanger pendant 3 min sous 108 Kcal
cisaillement - 300 rpm. Matiéres grasses 00g
3- Porter le mélange jusqu'a 80 °C sous agitation. dont acides gras saturés 00 g
4-Laisser refroidir la préparation au réfrigérateur. Glucides 306 g
5-Puis verser la préparation dans la turbine a glace en appuyant sur le dont sucres 248 g
cycle glace artisanale. Protéines 02 g
6-Transvaser le sorbet dans un bac a glace et conserver au congélateur. Sel 00 g
Fibres 109

NUTRI-SCORE .

CLEAN
LABEL

Fraise 50%, eau, sucre, sirop de glucose, fibre de lin, concentré de carotte pourpre et cassis.

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 I'utilisation des ingrédients mentionnés, de la formule, ou sur I'évaluation de celle-ci. De plus, il appartient aux utilisateurs d‘apprécier les éventuels
risques en termes de propriété intellectuelle ou de respect de |a réglementation en vigueur.
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