DESSERT VEGETAL VANILLE
VEG.29.21.VN.E35

Ay INGREDIENTS

HI-SMOOTH

AGENT NATUREL DE TEXTURE & DE SUSPENSION

# Bonne dispersion et solubilisation a froid
/" Bon épaississant
/ Apport d'onctuosité et de nappant
# Limite I'apparition de synérese
# Remplace des gommes (xanthane, gellane,guar)
INGREDIENT CLEAN LABEL, issu du lin
CLEAN'
LABEL
Ingrédients % Déclaration
EAU 79,17% Eau
PUREE D'AMANDE 5,00% Amandes
SUCRE 10,00% Sucre
HI-SMOOTH 0,25% Fibre végétale
HI-PROTEIN PEA VIII 0,80% Protéines de pois
SEL 0,13% Sel
AROME CREME PATISSIERE 0.50% Arbme naturel
VANILLE L-138155
CLEARAM CH 10 20 - ROQUETTE 3,80% Amidon modifié de mais - E1422
E)EEBFE;Y SHADE YELLOW 0,10% Concentré de carotte et potiron
SORBATE DE POTASSIUM 0,20% Sorbate de potassium - E202
GOUSSE DE VANILLE EN 0,05% Vanille en poudre, sucre

POUDRE SUCREE - VAHINEE

% 1-Dans le bol du Thermomix®, délayer les ingrédients en poudre et la 9
5 purée d'amandes dans I'eau. = ¢ X 377 kJ
= 2-Mixer le mélange a vitesse 3 pendant 10 minutes a 90°C. % nergie 90 kcal
£ 3-Incorporer le conservateur et les ardmes en fin de pasteurisation. e Matiéres grasses 319
& a-Laisser refroidir sous agitation et puis conditionner le dessert dans un Q dont acides gras saturés 034
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DECLARATION
Eau, sucre, amandes, amidon modifié de mais - E1422, protéines de pois, ardme naturel, fibre de lin, sorbate de potassium - E202, sel , concentré de carotte et
potiron, vanille en poudre, sucre.

e Remarque : Les formules sont fournies a titre purement indicatif et sont exclusivement destinées a illustrer les ingrédients que nous commercialisons dans un environnement
m' 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 |a réglementation en vigueur.



