
© Lactalis Food Service France - Siège Social :
Les Placis - 35230 BOURGBARRE - SIREN 399 076 991 - CS RENNES 112021

M
A

TÉ
R

IE
L • Russe

• Maryse
• Spatule
• Broc à glaçage (pichet)
• Fouet
• Chinois étamine
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IDÉAL POUR

Glaçage et décors en chocolat

À Retenir

•  Préparation brillante et lisse
pour une finition élégante

•  Suffisamment liquide pour un coulage facile
& suffisamment épais pour bien adhérer au dessert

•  T°C idéale : 35°C sur dessert froid

•  La crème 35% MG :

• Crème gastronomique 35%
Président Professionnel 1 L :  0.125 Kg
• Gélatine 210 bloom 0.010 Kg
• Eau 0.150 Kg
• Sucre semoule 0.200 Kg
• Cacao en poudre 0.065 Kg

- texture lisse, brillante et homogène
- une fluidité idéale pour le coulage
- évite le dessèchement

GLAÇAGE
CHOCOLAT
(CRÈME 35% MG)

POINTS
CLÉS


