Les Crémes & Garnitures  Pdtisseries

Mélange équilibré pour la fabrication de garniture patissiere
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> Préparation pour la rédlisation de garnitures et décors

de patisseries "fagon mousseline" : NP
o Texture lisse, aérée et stable. ~ .
* Couleur jaune clair. =

> Bon go(t de vanille. - ASTU CES

* |déale pour garnir les Paris-Brest, fraisiers, tartes aux

> Recette adaptée a vos besoins : : L
fruits, Tropéziennes...

* Facile et rapide @ mettre en ceuvre.
* Supporte I'gjout de parfums, arémes et alcools.

> Stable & la surgélation.
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Kremina extra Eau froide

Mise en ceuvre

Verser 'eau puis gjouter le mixe.
Battre au fouet 1 min. en 19 vitesse puis 3 & 4 min. en 3™ vitesse.

Les temps indiqués doivent étre adaptés en fonction du matériel utilisé.

: Déclaration nutritionnelle
Ingrédlents pour 100 g de mixe

Energie (k)) 2 012
Sucre - Amidon modifié - Créme de lait en poudre - 7 ;

Sirop de glucose - Huile de palmiste non-hydrogénée et totalement Energie (kcal) 480
hydrogénée - Lait écrémé en poudre - Dextrose - Emulsifiants (E471, E472a) - Matiéres grasses (g) 20,3
Gélifiants (E341, E401, E407, E450) - Protéines de lait - Lactosérum en poudre ‘ )

(lait) - Stabilisants (E340, E451) - Aréme naturel - Colorant (caroténoides dont acides gras satures (g) 144
d'origine naturelle) Glucides (g) 70,8
dont sucres (g) 56,5
Présence éventuelle de gluten, de soja, d'ceuf, Fibres alimentaires (g) 0,6
de fruits a coques et de graines de sésame. Protéines (g) 3.1
Sel (g) 0,78
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