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IOYBASE NEUTRAL FIX

STABILISANT EN POUDRE POUR LA FABRICATION DE CREMES GLACEES

z/ Y4 /m;él/ :

e JOYBASE NEUTRAL FIX est un stabilisant et épaississant en poudre pour

la réalisation de creme glacées.
e Dosage = 5 g/L de lait entier apres dispersion dans les sucres techniques.
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Mélanger toutes les poudres ensemble. Verser lorsque le lait et la creme sont a
45°C. Pasteuriser a 85°C. Refroidir rapidement a 4°C. Laisser maturer 12 heures
au réfrigérateur. Aromatiser et turbiner.
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Conseils proposés par nos conseillers techniques :

« Les Ingrédients du Succes » :
Marc Hemery et Hugo Alessio



