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Pour vos crèmes, mousses, inserts ou nappages, le choix de la gélatine influence 
texture et tenue. La porcine, souple et fondante, convient aux mousses légères. 
La bovine, plus ferme, est idéale pour les entremets ou préparations à démouler. 
La gélatine de poisson, plus fragile à la chauffe, s’utilise en insert ou dans des recettes à 
froid. Faites le bon choix en fonction de vos besoins techniques… et de votre clientèle.

À CHOISIR SELON VOS APPLICATIONS
Gélatine animale


