
Client : Marco Mandrillo

Dossier n° : XXXX-SV FICHES RECETTES DOCELLO

Date : 05/08/14

Directrice d’agence : Sylvie Varez - 01 60 53 53 23

Suivi : Isabelle Gadonna - 01 60 53 23 21 

Quadri :

Logiciels :        Indesign CS6

Imports :          Illustrator CS6

                         Photoshop CS6

Document : Fiches Recettes Docello

Notes : Ce fichier est un fichier d’exé et  
non un fichier prêt à flasher. 
Cette sortie ne sert pas de référence 
couleur.    

Format : 148,5 x 210 mm

Échelle du document d’exécution : 100 %
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management

Teintes techniques :

MagentaCyan Jaune Noir

• Détailler les 2/3 des poires au sirop en dés et  
le reste en quartiers.

• Garnir les verrines de service avec les dés  
de poires. Réaliser l’Entremets Chocolat NESTLÉ 
Docello™ selon le mode d’emploi petits pots  
de crème.

• Verser délicatement l’appareil à entremets 
chocolat dans les verrines et refroidir rapidement.

• Au moment de servir, napper l’entremets avec un 
peu de Sauce Dessert Chocolat NESTLÉ Docello™, 
ajouter une pointe de crème chantilly, un quartier 
 !"#$%&!"!'"#(&)!*!&" +(*(, !)"!-./!)"0&%../!)1

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  !

 !!1,35 kg de préparation pour  
Entremets Chocolat NESTLÉ Docello™   

 !!Sauce Dessert Chocolat  
NESTLÉ Docello™    

 !7 L. de lait demi-écrémé    

 !3 L. de crème liquide    

 !5 kg de poires au sirop 

 !1 kg de crème chantilly

 ! !"#$%&'%()*%&'+,-))*%&

pour 100 couverts
INGRÉDIENTS

N
E

ST
L
É

 F
R

A
N

C
E

 S
.A

.S
. 
5
4

2 
0

14
 4

28
 R

C
S
 M

E
A

U
X

 -
 ®

 R
e
g

. 
T
ra

d
e
m

ar
k 

o
f 

So
ci

é
té

 d
e

s 
P

ro
d
u

it
s 

N
e

st
lé

 S
.A

.
VARIATION D’UNE  
POIRE BELLE-HÉLÈNE

Préparation : 10 min

Refroidissement

Coût de revient

2%-34.'/"5"Facile


