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OOKI ES V GA ,
CCHER v. lA 

izia iL nostro viagg io alla scoperta degli zuccheri cristaLlini d'uva, frutto deLknow-how esclusivo
 
i NaturaLia Ingredients. Un modo di dolcificare naturale e consapevole che risponde alle esigenze
 
el consumatore odierno, att ento alla salute e alla sostenibiLi tà
 

fama s ul nostro "Decovery" per ssp lora ra nuovi modi di fare MAURIZIO DE PASQUALE. esperto d
- esucce ria - tradizionale e moderna - con un a pproccio all ento pasticceria sa lutistica, s i fa inter prete
 

efolgenze s urneruan deg li att uali st ili di vita,
 deg li zuccheri cr istal lini d'uva Natu ralta 
- umone uno spec ialista del 5e llore, Maurizio De Pasquale. Ingre die nls. Ci propone su ques to numero. 

e le pross ime 5 us cite, una ca rrellata di aie ci i n ~ il il a rivolgere lo squa rdo verso gli ingredienl1 
prodotti di past icceria ispirat i a l tema 

l futuro. nati oal conn ubio tra na tura e tacnotoqia, come gli dell 'esp loraz ione di nuovi mondi. 
zuccheri cristallini d'uva di Nalura lia Ingredients , 

V 

crysta/FRUC GRAP 
(FRUTTOSIO) 
Più dolce del saccarosio di oltre il 30%, è poss ibile utitizzarto 
a dos i infe rior i. Ideale per prodotti a ridotto contenuto 
calorico , La supe riore capacità nel mantenere l'umidità 
(ris petto al saccaros ioI aiuta i prodotti da forno a rimane re 
fres chi e con una migliore doratura. ott irnizzando la shelf-life. 
Esalta il sapore naturale della frutta nelle torte e nei prepara ti. 

GRAPEcrysta 
(DESTROSIO) 
Il dest ros io accelera la liltvitazione ed è un subst rat 
immed iatamente disponibile alla fermentezic ne. favorendo 
ii rilasc io di an idride carbonica. Inolt re, migliora la doraturaH E 00 s dei prodotti da forno. 

2OO g Amido di mais • 8 g Sciroppo di glucosio 
g cryst a lSW EETGRAPE • 3 g Fibra di agrumi 

.00 g Bevanda di r iso • 80 g Farina d i grano 
g Bicarbo nato di sodia saraceno scuro crystalGRAPESUGAR 

g Ol io di giraso le (ZUCCHERO D'UVA) 
...0 g Burro di caca 

Sost ituisce gli sciroppi di zucch ero liquido lzucchero invertitol 
lgamate tutt i gli ingredienti . Lasciate riposare ilcomposto ottenuto per In torte , creme e ripieni di frutta , esa ltando il sapo re naturale 
2 ore a 14"c . For mate de llesfere del peso voluto. posizionate in teglia de lla frutta. I prodott i da forno conservan o fresch ezza 
rta da forno e cuocete a 170"C per cirea 15 minuti. e doratura, grazie alla superiore capaci tà nel mant enere 

l'umidità, migliorando la shelf- Iite. 
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