Y pomrs | PATE POUSSEE
l CLES CAKE

o Pate ala texture légere obtenue
par crémage:

- utilisation d'un beurre pommade foisonné
entre 15°C et 18°C

- mélangé avec du sucre

) * Le beurre apporte structure, fondant et saveurs
A Retenir

* Bien laisser reposer I'appareil avant cuisson pour
optimiser la pousse

IDEAL POUR

Cake nature | Base pour cakes aromatisés

* Beurre gastronomique doux 82%
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