Natural Whip

Alternative végétalienne aux protéines
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Mode d'emploi
Plus d' info & conseils

o Doit étre fouetté (de préférence mécaniquement)
e soluble a froid

Applications

e Substitut végétalien de blanc d'oeufs.
e Substitut pour aquafaba (p.e. en coctails)

Avantages

e Résistant a I'alcool et acidité

e Sans sucre

« Alternative végétalienne au blanc d'oeufs
e Plus stabil que aquafaba

e Peu d'influence sur le godt

e Produit idéal pour utilisation au bar



