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PROPRIETES UTILISATION

Pralins glaciers • Hachés, moulus en poudre • Décoration des glaces
• Enrobage des glaces

AXIANE MEUNERIE
CSM FRANCE
PATISFRANCE PURATOS 

Précautions d'emploi
Après un long stockage du praliné, il arrive que l’huile des fruits secs broyés remonte à la surface du pralin. Il
convient simplement de bien réhomogénéiser la pâte avant utilisation. Lorsque le praliné est utilisé pour aromatiser
une crème ou une glace, il est nécessaire de bien le lisser avec une spatule ou un fouet afin d’éviter la formation
de grumeaux. Le praliné doit être conservé dans un endroit frais et sec. Il est nécessaire de veiller aux conditions
de stockage pour la bonne conservation du produit.

Liste des entreprises pouvant vous proposer ces produits :

Pour retrouver l’ensemble de
nos fiches produits, scannez ce

code avec votre téléphone :

Pralins pâtissiers • En grain • Décor d'entremets

Pralins confiseurs
  des deux 
• Pâte ferme

  torréfies) 
• Goût : doux, corsé ou intermédiaire

• Constitués d'amances, de noisettes ou 

• Couleur : claire ou foncée (fruits très   chocolat
• Fourrage des bonbons 

Pralins d'aromatisation • Pâte lisse
• Couleur : sombre 
• Goût : amandes/noisettes   crèmes au beurre...

• Aromatisation des
glaces

• Aromatisation des 
  différents appareils : 
  crèmes pâtissières, 


