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Callebaut Mycryo

Kakaovoipulber on valmistatud 100% looduslikust puhtast kakaovadist.

Sobib kupsetamiseks, kasutamiseks Sokolaadi/ glasuuride tempereerimisel,
kastmete valmistamiseks.

Tempereerimiseks lisa 2% Mycryot sulatatud Sokolaadile ning tempereeri nagu
tavaliselt. Lisavaartusena annab kakaovdi Sokolaadile ronkem laiget ning kui
tahkunud Sokolaadi murda, siis "praks" on tugevam.

Avastage uus moodus valmistada liha, kala ja koogivilju.

See pakub kokkadele vaid eeliseid!

Sobib kasutamiseks praadimisel ja grillimisel. On kdérgema sulamistemperatuuriga
kui voi ning dlid, ei hakka suitsema.

Mycryo® vbimaldab teil tootada kiiresti, tdhusalt ja hugieeniliselt!



	Callebaut Mycryo

