TO C 0309314634 Sirop de glucose bio 300g

TROUBLE OBSESSIONNEL

CULINAIRE

Le sirop de glucose posséde de multiples usages : En confiserie, en glacerie

ou encore en patisserie. Patisdecor
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En confiserie : apporte élasticité et de la malléabilité lors de la cuisson du sucre pour la confection des pieces en sucre tiré, sucre
soufflé, sucre coulé, sucre cuit et nougatine.

En glacerie : apporte élasticité lors de la fabrication des glaces.
En patisserie : permet d'assouplir les ganaches, d'éviter la cristallisation du sucre et apporte du fondant au chocolat.

Conseils d'utilisation du sirop de glucose bio: Avant de prendre une poignée de glucose mou, mouillez-vous la main : ceci lui évitera
de coller.

Ingrédients : sirop de glucose*

* Ingrédients issus de l'agriculture biologique

Caractéristiques techniques et dimensionnelles

Poids 3009

Produit de la méme gamme

0309314634 Sirop de glucose bio 300g

Voir la fiche article sur le site Photos et document non contractuels sous réserves d'erreurs typographiques



https://www.toc.fr/p/4428?utm_source=fiche_technique&utm_medium=pdf&utm_campaign=0309314634
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