Jungbunzlauer /

Dessert gelifie wd..
végetalien -,

contenant TayaGel® Modus e I

Ingrédients

Ingrédients Fournisseur Quantiteé
Eau 80.22%
Sucre 18.00%
Matgum ES1 (INCI: Gellan Gum, Xanthan Gum) AGI 0.30%
Citrate tripotassique Jungbunzlauer 0.30%
Acide citrique Jungbunzlauer 1.00%
Colorant (EXBERRY® - teinte rouge vif) GNT 0.10%
Aréme naturel de framboise Takasago 0.08%
Total 100%

Instructions Points clés

1. Chauffer I’'eau dans un robot de cuisine (90 °C / 194 °F) \/ Texture comparable a la gélatine
Maintenir I'agitation (vitesse 3) pendant toute la durée du

procédé
Saupoudrer le Matgum ES1 et le sucre \/
Laisser dissoudre (2 min)

Ajouter le citrate tripotassique et I'acide citrique
Laisser dissoudre (2 min)

Ajouter le colorant

Laisser dissoudre (1 min)

Rempilir les pots et conserver au réfrigérateur

o

Desserts végétalien parfaitement
transparents

v Intensité aromatique renforcée

A Matgum ES1 est un systéme de
texturation propriétaire développé par
ALLIANCE GUMS & INDUSTRIES AGl a par'tir d’ingrédients Jungbunzlauer.
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