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Le beurre 82% MG permet d’assurer un glacage
homogeéne et une bonne liaison entre I'eau et le sucre

2 types de glacages:

- BLANC: cuisson courte, glacage clair, brillant et sans coloration

- BRUN: cuisson poussée, glacage doré, goiat plus intense

Ne pas superposer les Ilégumes pour une cuisson
uniforme.
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IDEAL POUR

Accompagnement, garnitures (ex : Iégumes tournés)

 Beurre Gastronomique doux - Sautoir - Rondeau

£ 82% Président Professionnel: 0.05Kg g (de taille suffisante

E  Carottes tournées 0.2Kg ‘E pour ne pas superposer
E - Eau au % de la hauteur ‘zt les Iégumes)

g des légumes * Papier sulfurisé

~ | - Sel PM découpé en disque

= | Sucre PM (dépend du type - Spatule

g de légume et du résultat définitif souhaité) - Ecumoire

- Plaque a débarrasser

1 © Lactalis Food Service France - Siége Social :

Les Placis - 35230 BOURGBARRE - SIREN 399 076 991 - CS RENNES 112021




