)~ Queseres

MASCARPONE 42%

Durée de vie utile de 9 mois.

Texture crémeuse et soyeuse, sans ajout de stabilisateurs.

Parfait pour tous les types de préparations, en particulier le tiramisu.
Version Sans lactose disponible.
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Aere et stabilise Monte Apporte de Se combine avec Permet de réduire

trés bien dans rapidement l'onctuosité n'importe quelle la quantité de
les mousses saveur beurre




Fromagde Mascarpone 42 %

APPLICATIONS

%_99 Tiramisu et mousses
Capacit ldéal pour la préparation de tiramisu et de mousses
d'aération gréce a sa capacite d'aération, sa stabilité et son golt
neutre.
D Gateaux et biscuits
Saveur agréable et texture crémeuse et stable,
Textu : u : ~ -
exture cremeuse parfait pour vos ggteoux r?frlgeres. Il apporte une
douce saveur lactée aux gdteaux.
2 Dips
- Sa saveur et sa texture en font une base idéale pour
oot vos dips, agissant comme un moyen de transmission

pour d'autres saveurs.

Cd Sauces
Le substitut parfait au beurre ou a la creme. Reéduit

Réductiondu  Saveur  les temps de préparation et améliore les valeurs

remps combinable  nutritionnelles de la recette. Il apporte une texture
crémeuse aux sauces froides et chaudes.
@
Pizzas
Il résiste a la cuisson sans perdre sa structure, ce qui
Stabilite o la le rend parfait pour étre utilise comme garniture sur
CculIsson .
les pizzas.
Formats Ingrédients

D Q D @ 8 @ @ Creme pasteurisée (lait), lait de vache, correcteur d'acidité : acide citrique.

150 g 1759 200g 250g 5009 | 2Kg 5Kg 10Kg| 10Kg

® & © @
UNITE/BOITE 12 6 1 1 4.6% 416

BOITES/PALETTES 120 120 | 300 90 PROTEINES KCAL/100G




