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Agar+

—— y Agar + est un mélange d'agar et amidon qui
Ge"ingéaAndKB;:del’s ’ donne une structure crémeuse et douce mais
. en méme temps une fermeté dans vos
desserts. Agar+ lie déja a partir de 80°C, agar
] a besoin de 100°C.
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Mode d'emploi

« N'a pas besoin de bouilir, lie déja a 80°C Plus d' info & conseils
o Gélifie a partir de 30-35°C

e Peut étre mixé .

e De préference melanger a froid avant de chauffer Eg-!.!i IQ
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Applications &*ﬁj%
e Ganache E:rﬁ'."-' .

e Panna Cotta
e Creme Glacée
e Creme Brilée
e Flans

Avantages

¢ N'a pas besoin de bouillir pour lier

« Ralenti la fonte des glaces et des sorbets
e Préserve la couleur et le goGt du produit
e Resistant a I'alcool et a I'acidité



