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FONDUST® EST UN COLORANT GENIAL POUR TOUT
PATISSIER!

Facile a utiliser, FONDUST® est un colorant alimentaire
spécialement congu pour colorer les aliments ayant une teneur
extrémement faible en eau. Il colore le fondant, le pastillage, la =

pate d’amande, le glacage royal, la créme au beurre, le mélange a y |
gateau, les macarons, le gel décoratif, les bonbons, les créations mROXFZN‘l)\":Sa' CE
en sucre (pendant ou aprés la cuisson)... pratiquement tout, - ‘S‘U[E!JLLQCWEUIEEIIQEEN& L,
sauf le chocolat pur. La gamme contient 50 couleurs. Grace au Mgl b I o oo, gy r =
FONDUST?®, vous obtiendrez des teintes tres foncées, comme le ‘

noir, le rouge, le bleu et le brun, mais aussi des couleurs vives,
telles que l'orangé, le vert, le rose et le violet.

AVANTAGES

* Fini mat

* Hydrosoluble

» Colorant trés concentré
» Coloration instantanée

* Ne change pas la consistance des aliments
* Résistance des couleurs aux UV

MATTE HYDROSOLUBLE

- Comestible (voir lesnormesalapage8-9) CARACTERISTI QUES .- oo
OFFERTES EN FORMATS*DE 49,129 ET 504q. A
*Format plus grand disponible sur demande. @ @ @ @
7
KASHER ~ SANSNOIX  SANS SANS VEGANE 100%
LACTOSE GLUTEN COMESTIBLE

FONDUST® RESISTE MIEUX A LA PROBLEMATIQUE
DES COULEURS QUI PALISSENT COMPARATIVEMENT
AUX GELS ET AUX PATES COLORANTES.

Avec FONDUSTP® les couleurs foncées garderont leur teinte
beaucoup plus longtemps qu’avec les autres colorants.

La problématique des couleurs qui palissent est causée par les AWARD
THE RELINION

rayons UV sur les colorants. La plupart des formules en gel et

en pate résident dans une solution acide avec un pH inférieur a 2 o 2 2

5. FONDUST® ne contient aucun acide ni agent de conservation.

Lorsque les colorants alimentaires sont exposés a un acide avec pRo DUCT EXCELLE NCE
un pH de moins de 5, certaines couleurs deviennent instables et

palissent plus rapidement sous les rayons UV. Si vous obtenez ; AWARDS WINNER
des couleurs qui palissent de facon excessive avec FONDUST®, [ g 00 8

vérifiez dans les ingrédients du produit alimentaire que vous h ®

désirez colorer si un acide est présent.

FONDUST® EST FACILE A UTILISER. IL SUFFIT D’EN
PETRIR JUSQU’A 3 GRAMMES POUR 1KILOGRAMME
DE FONDANT AFIN D’ATTEINDRE LA TEINTE DE
COULEUR MAXIMALE.

Les produits alimentaires commerciaux contenant du dioxyde
de titane (colorant blanc) nécessiteront possiblement plus de
FONDUST® pour atteindre la teinte de couleur maximale.

Fondust® food colour
*by Roxy & Rich
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FONDUST® VOUS PERMET DE CREER DES COULEURS
TRES FONCEES, INTENSES ET VIBRANTES EN
QUELQUES MINUTES. IL NE MODIFIE NI LA TEXTURE
ET NI LE GOUT DU PRODUIT QUE VOUS DESIREZ
COLORER.

FONDUST® est un produit unique concu pour colorer absolument
tout ce qui contient méme la plus petite quantité d’eau. C’est un
colorant alimentaire hautement concentré pour tous vos besoins,
excepté le chocolat pur. Vous trouverez ici quelques astuces
d’utilisation selon votre type d’application:

DANS DU FONDANT

1. Placez le fondant dans un bol. Ajoutez la quantité désirée de
FONDUST® (la portion maximale suggérée de colorant est de
1a 3 g pour chaque kilo).

2. Pétrissez doucement dans le bol de 2 a 3 minutes ou jusqu’a
ce que la poudre soit bien mélangée. Vous pouvez appliquer
votre fondant tout de suite.

3. Pour une teinte plus foncée, comme un rouge tres intense ou
un noir tres foncé, il vous faudra ajouter plus de poudre que
les autres couleurs. Sivotre fondant contient du dioxyde de
titane (pigment blanc), il se peut aussi que vous ayez besoin
de plus de FONDUST® pour atteindre Uintensité de la couleur
recherchée.

DANS DE LA GLACE ROYALE

1. Vous aurez besoin jusqu’a 4g de FONDUST® pour colorer 1 kg
de glace royale.

2. Ajoutez FONDUST® a votre glagage royal.

3. Laissez reposer 5a 10 minutes pour que la couleur se
développe completement, puis mélanger a nouveau.

DANS DE LA CREME AU BEURRE

1.  Ajoutez peu a peu FONDUST® a votre créme au beurre
(francaise, suisse ou italienne).

2. Mélangez bien.

3. Laisserreposer 5 a 10 minutes pour que la couleur se
développe completement, puis mélanger a nouveau.
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CONSEILS PROFESSIONNELS

* Lors de la coloration avec FONDUST®, nous vous conseillons de
toujours faire attention a ne pas disperser la poudre hors de votre
zone de travail. Posez simplement quelques feuilles d’essuie-tout
pour contrdler la poudre qui pourrait s’égarer lorsque que vous
ouvrez le pot et que vous travaillez. L'ajout d’'un morceau de papier
parchemin vous permettrait de renvoyer toute poudre égarée dans
Lle récipient pour une utilisation ultérieure.

* Le processus de coloration avec FONDUST® est nettement
différent du processus d’utilisation d’autres colorants. Au début,
le FONDUST® disparait pratiquement dans le fondant sans
répandre le colorant autour. Pétrissez simplement le fondant
pendant quelques instants, des traits de couleur commenceront
a apparaitre dans un motif marbré a mesure que le colorant se
dispersera uniformément dans le fondant. Aprées seulement
quelques minutes, la couleur atteindra sa saturation compléte,
méme avec des couleurs extrémement intenses telles que le noir,
Lle violet et le rouge.

» Ajoutez 1 ou 2 gouttes d’eau a votre mélange de glace royale
ou de créme au beurre, afin d’activer FONDUST® et de saturer
pleinement votre creme au beurre, glacage royal, meringue, etc.
sans changer la texture de votre mélange.

» La spécialité de FONDUST® en fait le compagnon idéal pour
mélanger dans presque tout. Cependant, veuillez noter qu’il ne
doit pas étre utilisé pour peindre sur du fondant ou des biscuits.
C’est U'hyper-pigmentation qui fait qu’il doit étre pré-activé dans
les aliments pour éviter de colorer vos dents ou votre bouche.
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CODE NOM | | CANADA | UsA(FDA) | EU UK | AU/NZ | UAE
F-001 | BLANC ECLATANT X X X X
F-002 |NOIRINTENSE H X X X X X X
F-003 |IVOIRE X X X X X X
F-004 | JAUNE D'OEUF X X X X X X
F-005 |JAUNE CITRON X X X X X X
F-006 |JAUNE NEON X X X X X X
F-007 | ORANGE X X X X X X
F-008 | ORANGE NEON X X X X X X
F-009 |ROUGE-ORANGE X X
F-012 | ROUGE INTENSE X X X X X X
F-013 | ROUGE BRIQUE X X X X X X
F-014 |BOURGOGNE X X
F-015 | MARON X X
F-016 | ROSE SABLE X X
F-017 |ROSE X X
F-018 ROSE NEON X X
F-019 | FUCHSIA X X
F-020 | MAUVE ROYAL X X
F-021 | MAUVE NEON X X
F-022 |BLEU CIEL X X X X X X
F-023 | BLEU ROYAL X X
F-024 |BLEUNEON X X X X X X
F-025 |BLEUMARIN X X X X X X
F-026 |AVOCAT X X X X X X
F-027 |VERT MENTHE X X X X X X
F-028 |VERT FEUILLE D'ERABLE X X X X X X
F-029 |VERTFORET X X X X X X
F-030 | SARCELLE X X X X X X
F-031 |TURQUOISE X X X X X X
F-032 [VERTNEON X X X X X X
F-033 | CUIVRE (COULEUR PEAU) X X
F-034 | BRUN TOSCANE X X X X X X
F-035 |BRUN CHOCOLAT X X X X X X
F-036 |OR X X X X X X
F-037 | MAUVE IMPERIAL X X X X




B0 /e ROX _YR | CH

PRODUCT EXCELLENCE

THE REUNIDR

® AWARD F ’-
FONDUST .{.‘aﬁrH ROXYANDRICH.COM

2022

CODE NOM | | CANADA | UsA(FDA) | EU UK | AU/NZ | UAE

F-038 [ MAUVE X X X X
F-039 | MAUVE ECLATANT X X X X
F-040 | EURO FUCHSIA X X X

F-041 EURO ROSE X X X X
F-042 | BORDEAUX X X X X
F-043 | EURO BOURGOGNE X X X X
F-044 |FRAISE X X X X
F-045 |RUBIS X X X X
F-046 | ROUGE VIF X X X

F-047 | COQUELICOT X X X

F-048 | PECHE X X X

F-049 | TERRACOTTA X X X X
F-050 |[VIOLET (LAVANDE) X X X X
F-051 BLEU IMPERIAL X X X X
F-052 | BLEU PORCELAINE X X X X

LES COULEURS REELLES PEUVENT VARIER.



