visuel non contractuel

Mousse Noire au Chocolat

NESTLE® DOCELLO®
Etui de 1 kg pour 70 portions

CODE EAN

9002100033873

DESCRIPTION DU PRODUIT BENEFICES CLES DU PRODUIT

Convient a un régime végétarien.

Préparation en poudre pour Mousse Noire au Chocolat. Elaborée sans ajout de colorants.

Sans gluten.

INGREDIENTS

Chocolat en poudre 50% (sucre, cacao en poudre), chocolat 15% (pate de cacao, LAIT écrémé en poudre, sucre, cacao maigre, émulsifiant :
lécithines de SOJA ; ardbme naturel de vanille), caramel (sucre, sirop de sucre inverti), matiéres grasses végétales (huiles de palmiste et de
palme), sirop de glucose, cacao maigre en poudre, émulsifiants (E477, E471, E472a), gélifiants (E460, E516, E401, E440, E404), amidon
modifié, protéines de LAIT, stabilisant (E450), ardmes, acidifiant (E334), sel.

Peut contenir : FRUITS A COQUE, CEUF.

ALLERGENES MAJEURS ENGAGEMENT QUALITE

Conformément aux réglementations en vigueur :

- Allergénes présents dans la recette ou dans un de ses ingrédients : LAIT, SOJA.
- Allergénes potentiellement présents : FRUITS A COQUE, CEUF.

Merci de vérifier ces informations sur I'étiquette de votre produit, car seules celles-ci font foi.

NESTLE a un systéme de management de
la Qualité certifié par les normes ISO
9001et FSSC 22000.

Etiquetage conforme a la reglementation
en vigueur sur les OGM.

Ce produit ne contient pas d'ingrédients
ionisés.

MODE D'EMPLOI

1. Verser le lait froid demi-écrémé (entre +2°C et +5°C) dans la cuve du batteur. Ajouter la préparation pour mousse et mélanger au fouet
jusqu'a parfaite homogénéisation.

2. Battre 2 minutes a vitesse lente, puis 5 minutes a vitesse maximale.

3. Dresser dans les coupes, laisser reposer en chambre froide pendant 1h30 entre 0°C et +3°C. Servir tres frais.

Produit Déshydraté ; Nombre de portions
L reconstituées (100ml)

500 g 1 L 35  portions

1 kg 2 L 70  portions

UTILISATION

En I'état dressée en coupes, mini-verrines, ramequins, en quenelles...

Parfumée avec du miel, de la menthe, du café...

Associée a des zestes d'agrumes, des pépites de chocolat, des fruits secs, des fruits crus ou cuits, du coulis de fruits rouges.
Pour la réalisation de patisserie : Forét Noire, Charlotte au chocolat, biscuit roulé...

Pour garnir : choux, éclairs...

Pour une mousse plus onctueuse, remplacer 10% du lait par de la creme liquide.
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Mousse Noire au Chocolat Nestle’

NESTLE® DOCELLO® C
Etui de 1 kg pour 70 portions

CODE EAN

9002100033873

visuel non contractuel

DECLARATION NUTRITIONNELLE

Energie 1819  kJ 320 kJ NUTRI-SCORE
434 kcal 76  kcal

Matiéres grasses 176 g 30 g '
- dont acides gras saturés 131 g 22 g

Glucides 548 g 93 g Tel que preparé.

- dont sucres 412 g 73 g

Fibres alimentaires 99 g 14 g

Protéines 83 g 22 g

Sel 142 g 023 g

*de produit préparé avec
du lait demi-écrémé

AVANTAGES ET BENEFICES DU PRODUIT

Convient a un régime végétarien.
Une texture aérée et fondante, une mise en ceuvre simple et rapide : utilisation de lait froid, temps de battage court : 7 min seulement, temps
de réfrigération de 1h30.

CONSERVATION - STOCKAGE

Durabilité minimale : 12 mois.
A conserver au sec et a l'abri de la chaleur dans son emballage d'origine. Bien refermer aprés chaque utilisation.

DONNEES LOGISTIQUES

Unité consommateur (UC) Etui 9002100033873 1 kg 1,09 kg 80 x 185 x 200
Unité de distribution (UD) Carton 9002100033880 6 kg 6,85 kg 388 x 253 x 216
Palette - Gerbabilité: OUI Palette 7613033016967 216 kg 272 kg 1200 x 800 x 1014

710014224401 12484325 43904558 1806909011 Serbie 6 9 4 36 216

Nestlé France S.A.S. 542 014 428 RCS Nanterre, ISSY-LES-MOULINEAUX ®Reg. Trademark of Société des Produits Nestlé S.A
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PROFESSIONAL.

Créateur de Solutions Culinaires & Boissons

&) Plus d’informations ?

. 0 806 800 725

(Service gratuit + prix appel)
@ www.nestleprofessional.fr

= NESTLE FRANCE, 34-40 rue Guynemer,
92130 Issy-tes-Moulineaux
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