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TEXTURANTS

Une gamme de mélanges secs préts a 'emploi pour réaliser des tuiles croustillantes en toute simplicité.
Disponibles en quatre variétés - salé, sucré, cacao et levain - ils apportent texture et raffinement a toutes vos créations,
qu’elles soient sucrées ou salées.
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CRUNCHY
TUILLE MIX
“SALTY”

15 g i
y

MELANGE
pour tuiles croustillantes
calées

Ref AD337 - 500 gr x 1

MOULE
Fleur cculptée
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TUILLE MIX
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MELANGE

pour tuiles croustillantes

cucrées

Ref AD338 - 500 gr x 1
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MELANGE MELANGE
pour tuiles croustillantes pour tuiles croustillantes
cacao levain

Ref AD339 - 550 gr x 1 Ref AD340 - 550 gr x 1

CRYSTAL MAIS

Idéal pour stabiliser et structurer vos préparations, le mais cris-
tal apporte une texture onctueuse et une viscosité élevée, sans
nécessiter de chaleur. Parfait pour les sauces, bouillons, sushis
et autres applications oU une action rapide et une sensation en
bouche optimisée sont essentielles.

Ref AD245 - 750 gr x 1
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TEXTURAS
§’ p /Le'k/ﬁ‘caﬁon

La sphérification est une technique culinaire spectaculaire, mise au point par el Bulli en 2003, qui permet d’¢laborer des recettes
jamais imaginées auparavant. Elle consiste en la gélification contrélée d’un liquide qui, plongé dans un bain, va former des spheres.

TEXTURAS TEXTURAS TEXTURAS TEXTURAS
Ustenciles Caleic Algin. Citras
Ref ADOO1 - 8 pc - 24/u Ref AD003 - 600 gr - 24/u Ref AD004 - 500 gr - 24/u Ref AD0O05 - 600 gr - 24/u

TEXTURAS TEXTURAS
Xoantone Gluco
Ref ADO12 - 600 gr - 24/u Ref AD022 - 600 gr - 24/u

49



Gélification

TEXTURAS

Les gélatines figurent parmi les élaborations les plus caractéristiques de la cuisine classique et ont connu l'une des plus grandes
évolutions de la cuisine moderne. Les traditionnelles feuilles de gélatine de ces dernieres années ont fait place, a 'Agar,
un dérivé d’algues dont 'usage est & '’heure actuelle trés répandu. Les carraghénanes Kappa et lota, également obtenus & par-
tir d’'algues, ont des propriétés d’élasticité et d’affermissement particulieres qui leur conférent une identité propre.
Pour compléter la famille, nous vous présentons Gellan, qui permet d’obtenir un gel ferme et rigide. Et Metil, un produit gélifiant

TEXTURAS
Agar
Ref AD002 - 500 gr - 24/u

TEXTURAS
lota

Ref AD009 - 500 gr - 24/u

extrait de la cellulose des végétaux.

TEXTURAS
Gellan

Ref AD006 - 400 gr - 24/u

TEXTURAS
Metil

Ref ADO13 - 300 gr - 24/u

TEXTURAS
Kappa

Ref AD0OO7 - 400 gr - 24/u

TEXTURAS
Gomme Guar
Ref AD301 - 500 gr x 1
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TEXTURAS
Xantone
Ref AD012 - 600 gr - 24/u

E ,bafrcig’rant

Xantana s’obtient & partir de la fermentation de
'amidon de mais avec une bactérie (Xanthomonas
campestris) présente dans le chou. Le résultat est une
gomme au pouvoir trés épaississant et qui présente,
en outre, de bonnes propriétés suspensives. Elle peut
donc maintenir des éléments en suspension dans un
liquide sans gu’ils retombent. Elle peut aussi retenir
du gaz.

TEXTURAS

é mulcifiant

Le premier-né de cette famille a été Lecite, qui per-
met d’obtenir des préparations aérées. Puis Sucro
et Glice sont venu le rejoindre. La caractéristique la
plus remarquable de ces deux derniers produits est
leur faculté & marier deux substances non miscibles,
comme les milieux gras et les milieux aqueux. lls per-
mettent donc de réaliser des émulsions qui, sans eux,
seraient trés difficiles & obtenir.

TEXTURAS TEXTURAS
(ecite Glice
Ref AD0O0S8 - 300 gr - 24/u Ref ADO11 - 300 gr - 24/u

TEXTURAS
gacra
Ref ADO14 - 600 gr - 24/u
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La principale caractéristique de cette ligne de produits est qu’ils peuvent étre consommeés tels quels, soit seuls, soit alliés a
d’autres ingrédients et d’autres élaborations. Leurs caractéristiques sont tout & fait différentes les unes des autres, mais leur
dénominateur commun est la texture spéciale, particuliere et unique de chacun d’entre eux.

Elle est effervescente pour Fizzy, léger comme Malto, croustillante pour Crumiel. Ces saveurs et ces textures sont une formi-
dable et surprenante solution pour donner la derniére touche & des recettes sucrées ou salées.

TEXTURAS
Malts

Ref AD023 - 1kg - 4/u

TEXTURAS
Yo,ba/

Ref ADO59 - 400 gr - 24/u

TEXTURAS
Crumiel
Ref AD024 - 300 gr -24/u

T

Manitol

TEXTURAS
Manitol

Ref AD060 - 700 gr - 24/u

TEXTURAS
Crutomat

Ref AD030 - 400 gr - 24/u

TEXTURAS
Jrisof

Ref AD039 - 4 kg - 4/u

TEXTURAS
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TEXTURAS
Azuleta

Ref AD097 - 1kg/u

TEXTURAS
Sparkys chocolat

Ref AD160 - 210gr - 24/u

TEXTURAS
F/'zzy

Ref AD099 - 300 gr - 24/u

TEXTURAS
Pactifle Silicacec

Ref NFO51-100 - 24/u

TEXTURAS

TEXTURAS
g parkys neutre

Ref AD159 - 210 gr - 24/u

'ehalos’

\
|

-

TEXTURAS
Tréhaloce

Ref NFO51 - 700 gr x 1
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PRODUCTS FOR MODER
THICKENERS

Xantha

Thickens hotand cold

Foicered Yanthan gum
Goma Xaniana en oo

TOUFOOD XANTHAN

Glucides fibreux, obtenus par fermentation bactérienne, avec
des propriétés épaississantes, stabilisatrices (dans les émul-
sions), rétention de gaz et effet de suspension (solides en
suspension dans les liquides). Il épaissit les liquides froids et
chauds, et méme si la température est appliquée plus tard, il ne

perd pas d’épaisseur.

Ref AD214 - 135 gr - 20/u

PRODUCTS FOR MODERN |

(GELLING AGENTS

AgareL/

Hot or cold, hard elasti
Focered Agar and Gelan
Agary Gellan en polvo.

TOUFOOD AGAR ELASTIC

Combinaison d’agar et d’agents gélifiants. Il a des
propriétés gélifiantes trés similaires & Agdr, bien
que I'effet de Géllan lui donne des propriétés élas-
tiques qui permettent au gel d’étre manipulé beau-
coup plus facilement. Sa gélification est rapide,
elle peut résister & des températures allant jusqu’a

80°C, ce qui permet une gélification & chaud.
Ref AD217 - 100 gr - 24/u

TOUFOOD LECITIN

|ées airs.

Ref AD221 - 75 gr - 20/u

PRODUCTS FOR MODERN

GELUNG AGENTS

Gellan

Highly elastic gels (hotO"
Poudered Gellan gum
Goma Gellan en polvo.

TOUFOOD GELLAN

Géllan est un caoutchouc & faible teneur en acyle,
il est donc idéal pour la production de gels solides
et élastiques et de coupes propres. Il convient éga-
lement aux préparations de viande et de légumes
avec la méthode « Cook-and-Chill ». La gélification
est rapide, et une fois gélifiante, elle peut résister a
des températures allant jusqu’a 90 ° C.

Ref AD218 - 85 gr - 20/u

Petite pot2

PRODUCTS FOR M
EMULSIFIERS

Lecitin

Foamy airs of any’
Pouceredsopa Leilin
Lectin de Soja en povo

Cest un phospholipide généralement extrait du soja qui a une
fonction émulsifiante, mais qui est utilisé dans la cuisson pour sa
fonction moussante. Il est idéal pour transformer des bouillons et
des jus en mousses, mais aussi des huiles en mousses grasses et
pour fabriquer des mousses trés aériennes communément appe-

PRODUCTS FOR M
EMULSIFIERS

Sucro

Emulsifier used asa
Powdered Sucrose ester
Suctoeser en polvo

TOUFOOD SUCRO

Emulsifiant obtenu & partir de sucre (saccharose) et
d’acides gras. Il peut étre utilisé pour émulsionner les
huiles avec des produits aqueux, mais il est généra-
lement utilisé comme produit moussant, produisant
des « airs » de toutes sortes de produits, également
avec des produits acides ou alcoolisés.

Ref AD223 - 120 gr - 20/u
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TOUFOOD HOT FOAM (ESPUMA)

Epaississant-émulsifiant qui stabilise les mousses

fouettées et siphonnées & chaud. Il a un effet ver-

tical qui permet la création de n'importe quelle

mousse sans avoir besoin d’utiliser des stabilisa-
teurs standards. Il est insipide et n’a pas besoins de
repos puisqu’il agit instantanément.

Ref AD226 - 450 gr - 9/u

TOUFOOD MALTO AQUO

Mélange de glucides obtenus & partir de la dégra-
dation de 'amidon de mais cireux. Mélangé avec
des produits aqueux, y compris des produits acides
tels que le vinaigre, 'absorption se produit, ce qui
donne une texture poudreuse.

Ref AD224 - 500 gr - 9/u

TOUFOOD Kuzu

Particulierement utile pour les bouillons, les sauces,
les cremes et les purées, offrant une large gamme
de textures : il épaissit les liquides chauds non
élastiques. Kuzu est I'abréviation de « Kuzu starch
», qui est un glucide obtenu & partir de la racine
de la plante asiatique du méme nom. Sa facilité
d’application permet de calculer tres précisément

I'épaisseur a obtenir lors du traitement final

Ref AD208 - 500 gr - 9/u

TOUFOOD COLD FOAM (ESPUMA)

Epaississant-émulsifiant qui stabilise les mousses
battues & froid et siphonnées. Il permet la réalisa-
tion de n’importe quelle mousse sans avoir besoin
d’'utiliser des stabilisateurs standards. Il est insipide
et n'a pas besoin de repos puisqu’il agit instanta-

nément.

Ref AD225 - 550 gr - 9/u

g UFOO

nd¢ pote

TOUFOOD XANTHAN INSTANT

Il permet la production de produits gélifiés chauds,
obtenant un résultat optimal méme avec de trés
petites quantités. Cest un glucide semblable & une
fibre extrait des algues rouges. Peut étre utilisé
comme agent gélifiant dans les régimes végéta-
riens et végétaliens. Cest un produit sans gluten
et donc adapté aux ceeliaques.

Ref AD215 - 450 gr - 9/u

PRODUCTS FOR MODERN &
PECTINS

Pectin t

BASIC
Jams, marmaladesand:
Nqn Mem ny\Pe(l in pondet

TOUFOOD PECTINE BASIC

Glucides fibreux obtenus & partir d'agrumes et de
pommes aux propriétés gélifiantes. Pour qu’il gele,
il a besoin de grandes quantités de sucre et d’'une
acidité élevée. Cela génere un gel thermodurcis-
sable qui peut résister a des températures élevées.
Idéal pour faire des confitures, des conserves et
des gelées.

Ref AD227 - 150 gr - 24/u
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TOUFOOD VEGETAGEL

Gélifiant d’origine végétale obtenu a partir de dif-
férents hydrocolloides. Produit des gels trés élas-
tiques avec une bonne absorption d’eau. Il peut étre

utilisé pour glacer les fruits.

Ref AD228 - 500 gr - 9/u

..........................

Bicarb

Leavening agent and. pH regulator

TOUFOOD BICARB (BICARBONATE SODIUM)

Le bicarbonate de sodium (E-500) est un agent le-
vant essentiel en patisserie et cuisine. |l permet de
faire lever la pate et d’apporter une saveur spéci-
fique tout en générant du gaz lors de sa réaction
avec les acides. Un ingrédient clé pour des produits
légers et savoureux.

Ref AD311 - 1kg/u

TOUFOOD MALTO TAPIOCA

Mélange de glucides obtenus & partir du par-
tage de 'amidon de tapioca. Ce sont différentes
chaines de glucose qui ont la capacité de retenir
les huiles et les graisses en général, obtenant des
produits en poudre avec un goUt fort de la graisse
qu’ils retiennent. C’est un produit sans gluten.

Ref AD231-1kg/u

{

zimovoro
ACTIVA GS
)

TRANSGLUTAMINASE (GS) POISSON

La Transglutaminase Active GS poisson est une
enzyme qui agit sur les protéines alimentaires
pour améliorer les propriétés et la qualité des pro-
duits finis. Elle augmente la fermeté, la viscosité, la
stabilité thermique et la capacité de rétention des
liquides, apportant une valeur ajoutée aux prépa-
rations.

Ref AD333 - 1kg/u

Grands pote

Calx

Vegetable hardener and add®'

TOUFOOD CALX

Aussi appelée chaux éteinte ou chaux morte, Cest
un minéral extrait des roches calcaires qui fournit
un pH alcalin adapté & la cuisson des morceaux de
légumes fermes.

Ref AD241 - 400 gr - 9/u

TRANSGLUTAMINASE (EB) VIANDE

Enzyme congue pour agir sur les protéines alimen-
taires, optimisant la fermeté, la viscosité, la stabi-
lité thermique et la rétention des liquides. Idéale
pour reconstituer et assembler des morceaux de
viande.

Ref AD332 - 1kg/u
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Lactose

Low sweet sugar

TOUFOOD LACTOSE

Avec sa a une saveur douce, il est donc souvent utilisé comme
substitut du sucre pour réduire le goUt sucré de la recette sans
modifier la teneur en solides. Il n'a pratiqguement aucun pou-
voir fermentaire, il est donc également utilisé pour sucrer les
boissons fermentées.

Ref AD242 - 700 gr - 9/u

SURCHES AND FRERS

Trisol

ibre, soluble for fiyind
powder

TOUFOOD TRISOL

Etant des fibres & longue chaine, elles agissent comme un
agent de charge et repoussent I'huile de leur environnement.
Fortement recommandé pour une utilisation comme farine de
friture, oU, en raison du rejet d’huile, une texture beaucoup
plus croustillante est obtenue qu’avec la pate & frire tradition-
nelle, qui n'est pas du tout grasse.

Ref AD260 - 4 kg /u

TOUFOOD KAPPA

Glucides fibreux de carraghénanes extraits de différentes
variétés d’algues rouges, avec des propriétés gélifiantes et
épaississantes. Il a des propriétés gélifiantes, épaississantes,
stabilisantes. Sa vitesse de gélification et sa consistance
ferme et adaptable permettent des « nappages » et des revé-
tements gélifiés d’autres produits

Ref AD257 - 400 gr - 9/u

PRODUCTS FOR MODERN G
COLORANTS

Black

Vegetable food coloring.

Coconut charcoal powder
Caibon de coco en polvo.

TOUFOOD NOIR EN POUDRE

Colorant naturel & base de charbon de bois obtenu & partir
de la carbonisation des coques de noix de coco, donnant une
couleur qui varie entre le gris et le noir pur. En cuisine, il est
utilisé pour son pouvoir colorant noir, dans des préparations
telles que des sauces, des glaces, des smoothies ou toute

autre préparation, sans apporter de saveur ajoutée.

Ref AD298 - 100 gr /u

Grands pote
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TOUFOOD DEXTROSE

Grands pote

Béctin L

NAPPAGE

TOUFOOD PECTIN LM NAPPAGE

Le dextrose est un glucide dérivé de 'amidon, avec un pouvoir

sucrant inférieur & celui du sucre. Utilisé pour prévenir la cristal-
lisation dans les confiseries, boissons, confitures et patisseries,
il apporte douceur et stabilité. Une solution naturelle pour des
textures lisses et des préparations sucrées réussies.

Ref AD312 - 600 gr - 9/u

Carobin

Thickening agent that gels Wil

TOUFOOD CAROBIN

La gomme de caroube, issue des graines de
caroube, est idéale comme épaississant pour
sauces et stabilisant pour glaces. Elle crée des
gels élastiques en combinaison avec la gomme
xanthane et est totalement sans gluten, adaptée
aux régimes cceliaques. Un ingrédient naturel
pour des textures parfaites et une stabilité opti-

male.

Ref AD314 - 500 gr - 9/u

Extrait des agrumes ou des pommes, ce glucide fibreux est en-
richi en dextrose, sels et calcium pour une gélification optimale.
Idéal pour les produits sans gluten, il est parfaitement adap-
té aux régimes cceliaques. Une solution saine et fonctionnelle

pour vos préparations gélifiées.

Ref AD313 - 600 gr - 9/u

Inulin

Fibre substitute for fats and

Oligo

FRUGTOSES

e Stabilizing and

S 00/17.6.

TOUFOOD INULIN TOUFOOD OLIGOFRUCTOSE

Extrait des racines de chicorée, cette fibre remplace Extrait de la chicoree, l'oligofructose est un glucide
efficacement les graisses et sucres tout en appor- fibreux qui stabilise les mousses, créemes et glaces
tant une texture crémeuse aux crémes et purées. tout en apportant une douceur légere. Il peut rem-
Source de fibres, elle améliore les niveaux de cho- placer le sucre (saccharose) tout en offrant des
lestérol et est idéale pour les régimes végétariens, propriétés stabilisantes. Une alternative saine et
véganes et sans gluten. Une alternative saine et na- fonctionnelle pour vos préparations sucrées et

. ) . o crémeuses.
turelle pour des préparations crémeuses et légéres.

Ref AD316 - 750 gr - 9/u
Ref AD315 - 500 gr - 24/u

58



s

Vegan emulsifying and thickening

TOUFOOD CITRUS FIBER

La fibre Citris émulsifie, stabilise et épaissit, tout en rempla-
cant les matieres grasses. ldéale pour les préparations vé-
gétaliennes, elle résiste aux variations de pH et convient aux
produits chauds comme froids. Un atout clé : elle empéche la
synérese, rendant vos recettes stables, méme congelées. Par-
faite pour crémes, ganaches, mayonnaises sans ceufs, glaces,

boissons et plus encore.

/Droteme % etale

TOUFOOD POTATO BAKE PROTEIN

Cet agent en poudre est spécialement congu pour gélifier et
stabiliser vos produits de boulangerie. || garantit des textures
homogenes, améliore la tenue des préparations et assure une
stabilit¢ optimale, méme aprés cuisson.ldéal pour les pates,
cremes, garnitures ou glacages, cet ingrédient est votre allié
pour des résultats professionnels.

Ref AD302 - 400 gr - 9/u

Ref AD299 - 450 gr - 9/u

TOUFOOD POTATO WHIP PROTEIN

Cette poudre de protéines de pomme de terre est
idéale pour remplacer les ceufs dans vos recettes.
Elle offre des propriétés émulsifiantes, mous-
santes et épaississantes, parfaites pour merin-
gues, cremes et pates fouettées. Atouts : texture
légére, usage simple et performance optimale,
méme pour les préparations froides.

Ref AD303 - 350 gr - 9/u

* Chickpe

PROTEIN

Emulsion stability with a

TOUFOOD CHICKPEA PROTEIN

Cet ingrédient garantit une stabilité parfaite des
émulsions tout en offrant une sensation soyeuse en
bouche. Idéal pour les cremes, sauces, ganaches et
autres préparations, il sublime vos textures et enri-
chit 'expérience gustative.

Ref AD304 - 350 gr - 9/u

Y,

Emulifer protein and egg

TOUFOOD SOY PROTEIN

Cette protéine concentrée issue du soja offre des
propriétés émulsifiantes, moussantes et épaissis-
santes, idéales pour des préparations culinaires
variées. Elle améliore la texture, la stabilité et
I’émulsion de vos produits.

Ref AD305 - 350 gr - 9/u
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SIRH/+

INNOVATION
AWARDS 2025

TOUFOOD AMYLASE

Amyldse dégrade 'amidon en dextrines et sucres,
transformant vos produits : textures variées, goUt
naturellement sucré sans édulcorants et fermenta-
tion accélérée. Idéal pour la panification, les sirops
et le mdrissement des fruits.

Ref AD306 - 500 gr - 9/u

TOUFOOD NARINGINASE

Le Naringindse libére et renforce les ardémes tout
en réduisant 'amertume des produits alimentaires.
Idéale pour le vin, le thé, les jus de fruits et I'élimi-

nation de 'amertume des agrumes et légumes.

Ref AD308 - 500 gr - 9/u

TOUFOOD CELLULASE

Ref AD307 - 500 gr - 9/u

TOUFOOD PECTINASE

La pectinase accélére la dégradation de la pec-
tine, facilitant le pelage, la liquéfaction et la clari-
fication des fruits et légumes. Elle permet égale-
ment de ramollir et rendre comestibles des parties
habituellement jetées, comme les tiges et peaux.

Ref AD309 - 500 gr - 9/u

T%FOOD

zyme

La cellulase dégrade la cellulose dans les fruits et
légumes, clarifiant les jus, adoucissant les produits
et améliorant leur valeur nutritionnelle. Idéale pour
liquéfier les parties végétales, elle facilite la diges-
tion des fibres et libere plus d’énergie.

TOUFOOD GLUCOSIDASE POUDRE

La glucosidase dégrade les dextrines en glucose,
facilitant ainsi la fermentation et apportant un goUt
sucré naturel. Idéale pour la production de lait vé-
gétal et de sucres fermentescibles pour I'alcool.

Ref AD310 - 100 gr x 1
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SIRH/+

INNOVATION
AWARDS 2025

PROTEASE SOFT

Enzyme spécialement congue pour attendrir
viandes, poissons, légumineuses et autres produits
riches en protéines. Idéale pour des préparations
plus moelleuses et savoureuses, optimisant la tex-
ture et le goUt des aliments.

Ref AD330 - 100 g/u

PROTEASE UMAMI

Enzyme qui dégrade les protéines pour libérer un
goUt umami intense et accélérer la création de
garums. IdéalE pour sublimer les plats et apporter
une profondeur aromatique exceptionnelle.

Ref AD331 - 100 g/u

INVERTASE

Enzyme en poudre qui dégrade la saccharose en
glucose et fructose, créant ainsi des sucres inver-
tis. Idéale pour sucrer les produits en renforgcant
leurs sucres naturels et pour confectionner des
bonbons & cceur liquide. Elle agit uniqguement sur
les produits contenant de la saccharose.

Ref AD334 - 100 g/u

&

FOOD

zyme
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ingredissimo

LECITHIN

e
.
20
L

| ——

LECITHINE DE SOJA - 608710

Cet émulsifiant naturel est composé d’'une combinaison de li-
pides polaires et d’'une petite quantité de glucides. Il est utilisé
pour améliorer la texture et la stabilité des produits alimen-
taires, assurant une émulsion efficace sans recours aux huiles.
Un ingrédient naturel pour des préparations parfaitement
émulsionnées.

Ref FO001 - 200 gr x 1

ingredissimo

SQUID INK
POWDER

TINTA DE SEPIA EN POLYO
Ercre o e siche Tesetaceots e

ENCRE DE SEICHE EN POUDRE - 608551

Ce produit est obtenu & partir d’encre de seiche fraiche, soi-
gneusement sélectionnée, mélangée et déshydratée. Il offre
une couleur noire intense ainsi qu’un goUt et un aréme carac-
téristiques. Idéal pour apporter une touche unique aux plats de
fruits de mer, pates, sauces et autres préparations culinaires.

Ref FO003 - 250 gr x 1

ingredissimo

VEGETABLE GELLING
AGENT POWDER

GELATINE VEGETALE - 608718

Ce gélifiant naturel, obtenu & partir d’algues marines et de
gomme de caroube, est idéal pour créer des textures gélifiées
dans une variété de préparations alimentaires. Il offre une géli-
fication efficace et stable, parfaite pour les desserts, les confi-
tures et autres produits nécessitant une consistance ferme. Un
choix naturel et performant pour des préparations gélifiées
parfaites.

Ref FO002 - 500 gr x 1

ingredissimo

EGG ALBUMIN
POWDER

ALDOMINADE HUEVO £ POLYO
Lol illoni
oF:]

T -

_ SEESE——

ALBUMINE ( BLANC D’OEUF ) POUDRE - 608720

Ce blanc d’ceuf en poudre est pasteurisé pour garantir sa sé-
curité alimentaire. Idéal pour les préparations culinaires né-
cessitant un blanc d'ceuf stable et facile a utiliser, tel que les
mousses, meringues, patisseries et sauces. Un produit pratique
et sOr pour des résultats parfaits dans des créations sucrées et
salées.

Ref FO004 - 400 gr x 1

INGREDISSIMO
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ingredissimo
T
YOGPOLS

PREPARADO DE YOGUR NATURAL

\ 5009/ 17602 s mpeammsin

_ R

YOGPOLS - (YAOURT EN POUDRE ) - 608550

Ce produit est obtenu & partir de yoourt écrémé séché par
atomisation. Il se présente sous forme de poudre fine, de cou-
leur blanche & jaunatre, avec un goUt et un arébme intenses,
typiques du yaourt. Facile & doser, il est idéal pour enrichir vos
préparations culinaires, en particulier les desserts, sauces, bois-
sons et produits laitiers.

Ref FOO005 - 500 gr x 1

ingredissimo

XANTHAN
GUM

GOMME DE XANTHAN - 608707

La gomme xanthane est un polysaccharide produit par fermen-
tation de la glucose. Elle se présente sous forme de poudre fine,
de couleur créme, et est soluble dans 'eau, mais insoluble dans
I'éthanol. Elle est utilisée comme agent épaississant, stabilisant
et émulsifiant dans de nombreuses préparations alimentaires,
notamment les sauces, soupes et produits sans gluten.

Ref FO020 - 400 gr x 1
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FUMEE EN POUDRE - 602090

Cet arédme en poudre imite parfaitement le goUt et 'odeur du
bois brdlé, permettant d’ajouter une saveur typique de fumé &
vos plats. Il est idéal pour apporter un goGt fumé aux viandes,
légumes et autres préparations sans avoir besoin d’'une grille
ou d’'un fumoir. De texture poudreuse et de couleur caramel, il
offre une expérience gustative authentique.

Ref FO006 - 250 gr x 1

ingredissimo

AGAR- AGAR

AGAR-AGAR - 608702

L’agar est un gélifiant translucide, mais non transparent, extrait
de certaines algues marines rouges. Il conserve la structure en
chaleur et offre un gel propre, avec une faible élasticité, et peut
gélifier dans un large éventail de pH, bien qu’il perde son pou-
voir gélifiant dans des milieux acides. Compatible avec le sucre,
il est souvent utilisé pour les préparations nécessitant une gelée
ferme.

Ref FO021 - 350 gr x 1

INGREDISSIMO
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PECTIN NH
NAPPAGE
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PECTINE NH NAPPAGE - 608703

La pectine est un gélifiant naturel d’origine végé-
tale, principalement extrait des pelures d’agrumes
ou de pommes. Elle est utilisée comme texturant,
épaississant et/ou gélifiant, avec une propriété
thermo-réversible. Elle forme un gel lisse et trans-
parent, compatible avec la congélation, et gélifie
dans des milieux acides et calciques.

Ref FO022 - 550 gr x 1

ingredissimo

HOT
PROFOAM

PROFOAM CHAUD - 608716

Cette préparation épaississante en poudre est
spécialement congue pour stabiliser les mousses
chaudes. Il est nécessaire d’ajouter la quantité de
graisse appropriée pour monter la mousse dans le
siphon sans altérer la structure lors du chauffage.
Un produit indispensable pour des mousses |é-
geres et stables, méme & haute température.

Ref FO025 - 500 gr x 1
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DEXTROSE
POWDER

DEXTROSA EN POLVO
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DEXTROSE - 608721

Ce monosaccharide est obtenu par purification et
cristallisation de la D-glucose, contenant une mo-
lécule d’eau de cristallisation. Il est utilisé principa-
lement dans l'industrie alimentaire comme édulco-
rant ou pour améliorer la texture et la stabilité des
produits.

Ref FO023 - 500 gr x 1

ingredissimo

COLD
PROFOAM

PROFOAM FROID - 608717

Cette préparation épaississante en poudre est
idéale pour stabiliser les mousses froides. Il est es-
sentiel d’ajouter la quantité de graisse nécessaire
pour monter la mousse dans le siphon. Un produit
clé pour obtenir des mousses légéres et stables en
toute simplicité.

Ref FO026 - 500 gr x 1

INGREDISSIMO
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MALTO - 656711

La maltodextrine de tapioca est un texturant idéal
pour les graisses et permet la création de pdates
pures. Elle se dissout facilement dans des milieux
aqueux et est utilisée pour améliorer la texture des
produits alimentaires. Un ingrédient polyvalent
pour texturiser et stabiliser vos préparations.

Ref FO024 - 500 gr x 1

ingredissimo

GLUCOSE
POWDER

GLUGOSA EN POLVO.

GLUCOSE EN POUDRE - 608723

Le glucose en poudre est un sirop de glucose déshy-
draté. Il empéche la recristallisation du sucre dans
les bonbons et les gommes, tout en apportant élas-
ticité et tendreté aux préparations sucrées comme
la viennoiserie, les ganaches et les truffes. Il se
présente sous forme de poudre blanche, avec une
odeur neutre et un goUt sucré. Un ingrédient essen-
tiel pour des sucreries plus tendres et une texture
optimale.

Ref FO036 - 600 gr x 1
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CITRIC ACID
POWDER

ACiDO CITRICO EN POLVO

ACIDE CITRIQUE

L’acide citrique est issu d’'une fermentation naturelle. Il régule 'acidité des
produits et peut remplacer le jus de citron dans les préparations. Il est

soluble dans les liquides.

Ref FO043 - 500 gr x 1

ingredissimo

ELASTIC CEL

GELIFICANTE ELASTICOEN POLYO

ELASTICGEL POUDRE

Il est composé d’'un carregénate (type d’algue),
d’une gomme (gomme de caroube) et de mal-
todrextrine, entre autres. La combinaison de ces
composants crée un gel totalement transparent et
élastique. Résistant a la congélation.

Ref FO045 - 500 gr x 1

INGREDISSIMO

ingredissimo
I
ISOMALT
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ISOMALT

Edulcorant dérivé du sucre, présenté sous la forme d'une fine poudre
blanche au goUt légérement sucré. Il se caractérise par une grande sta-
bilité, une faible hygroscopie et une grande résistance aux températures
élevées, restant transparent en dessous de 160 °C. Comme il cristallise
plus lentement que le sucre, il peut étre moulé de différentes manieres, ce
qui permet de créer des décorations brillantes, non collantes et transpa-
rentes. Il est utilisé pour réaliser des décorations de toutes sortes, trans-
parentes et croquantes.

Ref FO044 - 3 kg x 1

ingredissimo

BINDGEL

BINDGEL FEUILLES DE GELATINE HALAL (25 FEUILLES)

La poudre gélifiante les lie et les maintient stables Feuilles de gélatine de boeuf soluble.
pendant la cuisson. Pour les analogues de graisse,
les produits structurés & base de poisson et de |é-

>t - | Ref FO040 - 1kg x 1
gumes, les gélatines thermoréversibles.

Ref FO046 - 650 gr x 1
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COLD THICKPRO

THICKPRO FROID

Il sagit d’'un épaississant & base de fécule de pomme de terre
modifiée, idéal pour donner une texture crémeuse, semblable &
celle d’'une creme anglaise, & chaud comme & froid. Il constitue
un excellent substitut & 'amidon de mais et s‘applique & tous
les types de liquides. Il se distingue par sa viscosité stable en
boulangerie et dans les mélanges acides.

Ref FO047 - 450 gr x 1

ingredissimo

SORBIPRO 100

ESTABILIZANTE PARA SORBETES EN FRi0

SORBIPRO 100 FROID

Ce stabilisateur est un ingrédient essentiel pour la production
de sorbets de haute qualité. Sa formule avancée permet d’ob-
tenir une texture lisse, crémeuse et stable, méme lorsque 'on
travaille avec des mélanges froids.

Ref FO049 - 3 kg x 1

ingredissimo

HOT THICKPRO

ESPESANTE CALIENTE
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THICKPRO CHAUD

Il sagit d’un épaississant & base d’amidon de mais raffing, traité
sous haute pression, idéal pour tout type de préparation liquide
ou semi-liquide gréce & sa stabilité & la congélation et & sa
résistance aux températures élevées, ainsi qu’d sa stabilité au
four.

Ref FO048 - 450 gr x 1
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SODIUM
ALGINATE

ALGINATO S6DICO.
Geiein colcium mediom
Gelfica on mado cicico

E i

e

%-5@9

1
|-,

ALGINATE DE SODIUM

Additif alimentaire naturel, utilisé comme épaississant et géli-
fiant, extrait d’algues brunes. Il se présente sous la forme d’'une
poudre blanche & brun jaundatre. Insipide et inodore. Gélifiant
thermiquement irréversible. Il résiste jusqu’a 180 et 200 °C. Géli-
fie en milieu calcique. Seul, il agit comme un épaississant.

Ref FO050 - 400 gr x 1

INGREDISSIMO
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MATERIEL INNOVANT

Obulato est une feuille de fécule comestible, ultra fine et translucide, au goUt et & 'odeur
neutres, idéale pour envelopper vos créations culinaires. Un produit polyvalent pour des
présentations élégantes et créatives.

OBULATO ROND 9 CM OBULATO CARRE 7 CM
Ref NF407 - 100 x 1 Ref NF458 - 200 x 1

Le film Carta Fata est une technologie révolutionnaire de cuisson. Transparent et thermo- U\
résistant jusqu’a 230°C, il permet de cuire au four sans graisses mais aussi @ la poéle, & \

la friteuse, & la plancha ou encore au micro-ondes. Tout cela en conservant le goUt et les Ny .
arémes naturels de vos produits. Il préserve également les minéraux et vitamines. .

LIENS STRING® EN SILICONE
THERMORESISTANT
POUR CARTA FATA® TRANSPARENT

Ref NF063 - 50 x 20/u

FILM TRANSPARENT THERMORESITANT FILM CARTA FATA 50 CM X 10 M "'ENTSHSETRRN""(‘)GRZSETSLL;E_ONE
! !
CARTA FATA © 50 CM X 25 METRES (EMBALLAGE ROUGE ORIGINE) boum e T R

Ref NFO0O2-9x9 Ref NF120 - 25 x 20/u
Ref NF064 - 50 x 20/u



FOOD BUBBLE KIT

Food Bubble révolutionne lart de la
présentation culinaire en transformant
chaque plat, verre et dessert en un chef-
d’ceuvre délégance et de créativité.
Créez des bulles magnifiques et durables
pour envelopper vos plats, desserts et
cocktails.

Ref NF1074 - 1 x 1

RAPID’AROMATIC

Hydrodistillateur assisté par micro-ondes, idéal pour 'ex-
traction rapide d’hydrolats et d’huiles essentielles a partir
de plantes aromatiques, fruits, épices et fleurs. Une solu-
tion innovante pour sublimer vos créations culinaires et
aromatiques.

Ref NF526 - 1x 1

Les filtres poreux superbags per-
mettent une fine filtration. Les
grosses particules sont séparées
a la surface et les fines particules
sont attrapées au fond du filtre.
Les superbags sont idéals pour
des filtrations gélatineuses et/ou
de formes irrégulieres

SUPERBAG 1L - 100 MICRONS
Ref NFO24 - 1x1

SUPERBAG 1L - 200 MICRONS
Ref NFO25 - 1x 1

SUPERBAG 1L - 400 MICRONS
Ref NF026 - 1x 1

MATERIEL INNOVANT

SUPERBAG 8 L - 100 MICRONS
Ref NFO27 - 1x1

SUPERBAG 8 L - 200 MICRONS
Ref NFO28 - 1x 1

SUPERBAG 8 L - 400 MICRONS
Ref NFO29 - 1x 1
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MATERIEL INNOVANT

PRO FUMO

Compact et sans fil, le fumoir Pro-Fumo permet
de fumer & froid viandes, poissons, fromages et
cocktails avec une grande précision. Compatible
avec divers contenants et équipé d’'une canule en
verre pour les bulles aromatiques, il est I'outil in-
contournable pour une touche fumée raffinée.

Ref NF1076 - 1x 1

SCIURE NATURELLE

Sciure pour fumoir - Intensité et finesse aromatique
Cette sciure de bois sélectionnée libére un arébme
équilibré qui sublime vos préparations.

Ref NF1077 - 500 gr x1
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GOURMETFLEX ROND 54 FORMES
DIAM 26MM*H14 MM

Ref NFO75

GOURMETFLEX OVALE
32*21*H14MM

Ref NFO78

GOURMETFLEX POUR 18 SPHERES ENTIERES
35MM

Ref NF313

GOURMETFLEX CARRE 54 FORMES
23MM*H14MM

Ref NFO76

GOURMETFLEX POUR SPHERES ENTIERES
Ref NFO79

GOURMETFLEX POUR 11 SPHERES ENTIERES
45MM

Ref NF314

MOULES SUR COMMANDE

N

GOURMETFLEX RECTANGULAIRE
35*14,5*H14,5MM

Ref NFO77

GOURMEFLEX MINI CYLINDRE PERCE
Ref NF203

GOURMETFLEX POUR 8 SPHERES ENTIERES 55MM
Ref NF315
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Sens Gourmet

SENS GOURMET
33 AVENUE AMPERE - BAT 4
91320 WISSOUS
TEL : 0149 79 98 29
FAX : 0148 85 36 32
MAIL: INFO@SENSGOURMET.COM



