Glaseado de
grosella negra

Toofruit® Grosella Negra
N° 1550

Otras aplicaciones:

Bomboneria, confiteria, heladeria, galleteria

Sirope 30° Baume

fondant blanco: 1kg Agua: 01kg
Toofruit® Grosella Negra: 01kg  Azucar: 0,135 kg

¢ Para el sirope Baume, mezclar el agua y el azucar y llevar a ebullicion.
Mantener el sirope a 30°C.

¢ Templar el fondant blanco, afadir el Toofruit® grosella negra junto con el
jarabe Baume y mezclar bien.

¢ Sumergir la parte superior de los donuts, éclairs, etc.

Estos datos son orientativos ya que dependen de las materias primas y equipos utilizados.
No duden en contactar con nuestros especialistas para calquier adaptacién.
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