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Ingrédients %

HI-SMOOTH 0,45%
EAU 23,20%
HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA 28,00%
HUILE DE TOURNESOL 23,80%
VINAIGRE BALSAMIQUE 7,90%
VINAIGRE DE VIN BLANC 5,00%
PIGNON DE PIN 4,50%
BASILIC SECHE 3,90%
AIL SURGELE 2,00%
SEL 1,20%
POIVRE NOIR 0,05%

PREPARATION

poivre). Homogénéiser la préparation a faible vitesse - 200 rpm
pendant quelques secondes.
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1-Dans le bol du thermomix®, hydrater HI-SMOQOTH en incorporant
I'eau sous faible cisaillement - 500 rpm pendant 2min.
2-Réaliser I'émulsion en ajoutant progressivement I'huile sous fort
cisaillement - 1000 rpm.
3-Ajouter le vinaigre blanc et le vinaigre balsamique. Mélanger sous
fort cisaillement.

4-Enfin, ajouter les marquants et épices et sel (basilic, pignon de pin et
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HI-SMOOTH

AGENT NATUREL DE TEXTURE & DE SUSPENSION

Bonne dispersion et solubilisation a froid

Bon épaississant et gélifiant
Bon émulsifiant

Remplacement des gommes (Xanthane, Guar et

Caroube)

INGREDIENT CLEAN LABEL, issu du lin

CLEAN
LABEL
Déclaration
Fibre végétale (lin)
Eau
Huile d'olive

Huile végétale
Vinaigre balsamique
Vinaigre de vin blanc
Pignon de pin

Basilic

Ail

Sel

Poivre noir

Energie

Matiéres grasses

dont acides gras saturés
Glucides
dont sucres

Protéines
Sel
Fibres

NUTRI-SCORE

VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100G

@ CB

Huile d'olive, huile végétale, eau, vinaigre balsamique, vinaigre de vin blanc, pignon de pin , basilic, ail, sel , fibre végétale (lin), poivre noir.

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
risques en termes de propriété intellectuelle ou de respect de |a réglementation en vigueur.

2137 KJ
511 Kcal

549 g
64 g
299
1949
18 ¢
12 ¢
24 g



