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PÂTE DE NOISE T TE 4/4 = 1  KG
CARTON DE 6

REF :  1439

G L A C E  À  L A  N O I S E T T E

P R O C É D É  D E  F A B R I C AT I O N

- 1 L lait entier
- 50 G poudre de lait écrémé
- 120 G sucre
- 70 G sucre inverti
- 50 G dextrose
- 10 G stabilisateur
- 150 G pâte de noisettes Pellorce & Jullien

Peser et mélanger les éléments secs ensemble.
Débuter la pasteurisation : tiédir le lait à 45 °C. Ajouter ensuite la pâte de noisettes, mixer de 
nouveau. Pasteuriser à 85 °C. Refroidir rapidement à 4 °C, mixer et maturer 12 à 24 H.
Mixer et turbiner. 


