GAMME JOYPASTE

PATES D’AROMATISATIONS POUR LA PATISSERIE, LA GLACERIE ET LA CONFISERIE
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*Pistache = pot de 1kg
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e La gamme JOYPASTE comprend 24 parfums (voir tous les parfums et
leurs dosages au dos)

e Elle peut étre utilisée dans de nombreuses préparations :
Renfort  d’aromatisation en  patisserie
(mousses, cremes, glagages), Glaces (creme
glacées ou renfort de godt dans les sorbets),
Ganaches (en patisserie ou en chocolaterie),
Aromatisation avant cuisson (cakes, muffins,
sablés, etc.) ou Confiserie (guimauves,
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« Les Ingrédients du Succés » Conseils proposés par nos conseillers techniques :
Marc Hemery et Hugo Alessio



=y /% % 60/7/64

(//

Retrouvez la GAMME JOYPASTE dans de
nombreuses recettes de nos conseillers
techniques :

e La tarte Fragolina
e Les verrines Baba Pop
e Les tablettes chocolat Minuetto
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e | esindividuels Intense etc ...
LES BONBONS GUIMAUVES
Recette pour 1 cadre 60 x40 cm (H 3,5 cm)
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Poids total = 2716 g FRAGOUN
Sucref ittt pesinile el U b0 bt molne ool s e 2 980 g
EqUisster it et Rl b it e TR il e RS R o 300 g TaBL
Pebbo|inet Mitiir bt tsiami it e [ e TE 300 g LTTES MINUETT)
Eebbolinetssyum it dat B Seiieaiphoib L mvih g 440 g
JOYPASTTERN= 02 i andn eyl T e Era il 200 g
(fraise, framboise, mandarine ou citron)
Eclatine20 bl oo s R e RS S S 70 g
U e e S e BT (R el e D 420 g
Solution acide (50% eau - 50% acide tartrique) ............ 6g
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Cuire 'eau, le sucre et la Lebboline a 110°. Verser sur la ; ‘

2eme partie de Lebboline etla pate JOYPASTE. Fouetter ; A=
puis incorporer la gélatine réhydratée avec ['eau. /

Monter au batteur en vitesse moyenne durant minimum
15 mn. Débarrasser en cadre sur toile de cuisson
graissée. Laisser prendre pendant 6 heures minimum.

+ Biancaneve pour I’enrobage
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Décadrer, saupoudrer de Biancaneve. Détailler en Toutes nos recettes et vidéos sont disponibles
cubes de 3cm x 3 cm. Enrober de Biancaneve. sur notre site internet : www.disgroup.fr

[«9//7/65/5/#7{2%76/0//7 - Muyrtille 1,2kg | 60a90¢g Banane 1,2kg | 602a90g¢g
Framboise | 1,2kg| 60290g Ananas 1,2kg | 60a90g
Parfums Pots Dosages Fraise 1,2kg | 60a90¢g Orange 1,2kg | 60a90¢g
Pistache 100% | 1kg | 802120 g || FruitsdesBois | 1,2kg | 60a90g Mandarine | 1,2kg| 60a90¢g
Vanille Mada. | 1,2kg | 20a30g Cerise 1,2kg | 602a90g Citron 1,2kg | 602a90g
Caramel 1,2kg | 40a50¢g Cassis 1,2kg | 60a90¢g Mangue 1,2kg | 60a90¢g
Cappuccino | 1,2kg | 60a80g Abricot 1,2kg | 602a90g¢g Poire 1,2kg | 60290g¢g
Café 1,2kg | 20a40¢g Péche 1,2kg | 60a90¢g Pomme Verte | 1,2kg | 60a90¢g
Menthe Verte | 1,2 kg | 30a40¢g Melon 1,2kg | 602a90¢g Citron Vert |[1,2kg | 60a90¢g
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