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shopper marketing
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Teintes techniques :

MagentaCyan Jaune Noir

MOUSSE FAÇON NUTS®
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concassées.   

•  Ajouter un peu de Sauce Dessert Caramel au lait
NESTLÉ Docello™.   

•  Réaliser la Mousse au Chocolat NESTLÉ Docello™
selon le mode d’emploi.   

•  Garnir les verrines avec la mousse au chocolat 
à l’aide d’une poche à douille.   

• Réserver au froid pendant 1h30 minimum.
Avant de servir, décorer avec des morceaux  
de mini Nuts®.

Retrouvez plus d’informations
et toutes nos idées 

recettes gourmandes 
sur notre chaîne youtube :

www.youtube.com/NestleDocello

C r é e z  v o t r e  s i g n a t u r e  s u c r é e  !

 !!1,5 kg de préparation pour Mousse  
au Chocolat NESTLÉ Docello™   

 !!Sauce Dessert Caramel au lait  
NESTLÉ Docello™    

 !30 Mini Nuts®    
 
 !3 L. de lait demi-écrémé    
 
 ! !"#$%%$#&%!''()($#

pour 100 couverts
INGRÉDIENTS
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Préparation : 10 min

Refroidissement : 1h30

Coût de revient

0&1+2'-.!3!Facile


