SARBONATE

® = Bicarbonate de sodium « Pendant la cuisson, ces bulles

se dilatent, ce qui fait gonfler

carbone lorsquil est mélangé avec  patisseries
un liquide et un ingrédient acide

= Bicarbonate de sodium ~ Pendant la cuisson, ces bulles
+ Agent acidifiant (créme de tartre)  se dilatent, ce qui fait gonfler
+ Agent stabilisant (amidon de mais)  les gateaux et le pain

Produit des bulles de dioxyde Levage a "double action" : une

de carbone lorsqu'elle est premiére fois quand mélangé

mélangée avec un liquide avec un liquide et un deuxiéme
pendant la cuisson




