Aroma per il gusto

Ci sono tre categorie di aromi: gli aromi
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Zucchero come base
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Categoria impasto gelatinoso

Caratteristiche: gommoso, elastico (cocco-
drilli, orsetti, ciucci...)
Segreti di fabbricazione: per I'elasticita si
] aggiunge della gelatina e dell’'amido agli ingre-
i 4 dienti; per l'acidita, dell’acido citrico; per i colori
brillanti, coloranti artificiali. L'impasto e colato in
o stampi posti in camere raffreddate. I pescecani unisco-
no il principio della caramella gelatinosa nella parte superiore
(colorata) e di quella morbida (impasto aerato) per la parte inferiore
(bianca). Le due parti sono incollate nello stampo prima della copertura finale.

Categoria impasto aerato

Caratteristiche: soffice, fondente, morbido (frago-
loni, marshmallow, caramelle fon_dentl)._

Segreti di fabbricazione: partendo d_aglll_ste55|
ingredienti base (zucchero, sciroppo di glucosio) lI'impa-
sto si differenzia per le quantita impiegate e per alcune
varianti nelle fasi di lavorazione (essiccazione a diverse
temperature, raffreddamento pil 0 meno veloce). La mor-
bidezza si ottiene introducendo degli agenti di aerazione
come I'albume che da vaporosita al composto (nel marsh-
mallow) o la gelatina per i fragoloni.
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