0309486702 Purée de fruits framboise 500 g
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Purée de framboise onctueuse, pour apporter une saveur fruitée et intense a ‘

toutes vos créations. ScrapCOOki ng@
Scrapcooking

Purée de fruits pour patisserie, 90% framboise

Cette purée de fruits, préte a I'emploi et élaborée en France, est conditionnée dans une gourde souple ultra-pratique.

Vous pouvez l'utiliser pour une multitude de recettes, des plus simples aux plus sophistiquées.
Les atouts de cette purée de framboise

* Ingrédients de qualité : Cette purée est composée a 90 % de framboises récoltées a maturité, sans ardme, colorant ni
conservateur ajouté. Elle contient seulement 10 % de sucre pour sublimer le goQt naturel du fruit.

» Texture parfaite : Grace a un processus de tamisage rigoureux, la purée est homogene et onctueuse, sans pépins, ce qui la
rend idéale pour toutes vos préparations.

 Praticité absolue : La gourde souple avec bouchon refermable permet un dosage facile et un rangement optimal. Plus de
gaspillage, vous utilisez uniquement la quantité nécessaire.

La purée de framboise pour une multitude de recettes

Les possibilités sont infinies ! Laissez libre cours a votre créativité avec cette purée de framboise pour :
» Patisseries : Réalisez des mousses, entremets, macarons, tartes, blches ou garnissez vos gateaux et tartelettes.
» Desserts glacés : Préparez de délicieux sorbets, cremes glacées et pates de fruits maison.

» Gourmandises : Créez des ganaches pour vos chocolats ou des nappages fruités pour vos crépes et pancakes.
« Boissons : Sublimez vos cocktails et smoothies d’une touche acidulée et fruitée.

Conseils de conservation

« Avant ouverture : Conservez la gourde dans un endroit frais et sec. Il est également recommandé de la placer au réfrigérateur
entre +4 °C et +6 °C, bien gu’elle reste stable a température ambiante.
« Apres ouverture : Refermez bien le bouchon et placez la gourde au réfrigérateur. La purée peut étre conservée jusqu'a 21
jours apres ouverture.
Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g :

Energie : 339 kJ — 80 kcal ; Matiéres grasses : < 0,5 g dont acides gras saturés : 0 g ; Glucides : 14 g dont sucres : 14 g ; Protéines :
1,39g;Sel:<0,01g

Ingrédients :

90 % framboise (UE / Non UE), 10 % sucre (France)

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


https://www.toc.fr/p/18194?utm_source=fiche_technique&utm_medium=pdf&utm_campaign=0309486702

Caractéristiques techniques et dimensionnelles

Conditionnement

gourde de 500 g
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