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Introduction

Les règles de base de l'espuma 

1. Mixez et filtrez très finement les préparations avant de les verser dans

le siphon.

2. Ne remplissez pas le siphon au-delà des deux tiers de sa capacité.

3. Utilisez 1 cartouche de gaz pour un siphon d'une contenance de 50 cl

et 2 cartouches de gaz pour un siphon d'une contenance de 1 l.

4. Consommez votre espuma aussitôt après préparation : ne la conservez pas !

5. Secouez bien le siphon avant chaque utilisation.

6. Nettoyez minutieusement la buse de dispersion du siphon après chaque

utilisation.

7. Ne laissez pas trop refroidir les espumas préparées avec de la gélatine : elles

solidifieraient dans le siphon !

À savoir

Quel gaz ?

Les espumas se préparent avec des cartouches de NO2 (dioxyde d'azote). Si

vous utilisez des cartouches de CO2 (dioxyde de carbone), les espumas

seront... effervescentes ! C'est assez inattendu mais parfois très agréable.

Siphon bloqué

Une espuma qui ne s'écoule pas correctement du siphon contient des

grumeaux qui ont bouché la buse... Pas d'autre solution que d'ouvrir peu

à peu le siphon, en l'immergeant dans une bassine d'eau froide pour éviter

les projections.

Tout de suite... ou maintenant !

Pour apprécier toute la délicatesse d'une espuma, dégustez-la dès sa sortie

du siphon car, en quelques minutes, elle perd sa légèreté.








Le matériel de base 

Le siphon

Ils ont des looks différents, mais tous fonctionnent selon le même principe :

la solution puis l'expansion d'un gaz dans une préparation donnée pour la

transformer en mousse. Leurs capacités sont généralement de 50 cl ou de 1 l.

Dans les deux cas, ne les remplissez jamais trop. Attention : certains siphons

ne conviennent qu'aux préparations froides, vérifiez bien avant d'acheter.
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