
Zoom sur
Une préparation pour réaliser facilement et rapidement des 
mousses légères et onctueuses au bon goût framboise.

Un bon goût 
framboise

Mousse 
Framboise

Préparation sucrée pour mousse et entremets 
pâtissiers à base de framboises

déshydratées (7.4% env.), aromatisée.

Carton de 6 x 1 kg

Réf. 11091.06

COMPLET Mousse Framboise                                 200 g

Eau (25°C)                                                                250 g

1. Mélanger COMPLET Mousse Framboise avec l’eau, ajouter 
la crème.

2. Employer la préparation immédiatement, puis mettre au froid 
pendant 1 heure.

Cette recette permet d’obtenir 30 coupelles d’environ 45 à 
50 g (soit 150 coupelles de 45 à 50 g avec un sachet d’1 kg 
de mousse).

Conseil de mise en œuvre
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Crème chantilly battue                                           1 000 g

Recette

c’est prêt !
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Notre passion, le savoir-faire !

Complet Mousse 
Framboise

Une texture 

crémeuse, aér
ienne

COMPLET


