
 

A chaud : Délayer la préparation déshydratée dans 
la quantité de lait nécessaire. Faire cuire la 
préparation en mélangeant à l’aide d’un fouet, et 
retirer du feu dès ébullition. Verser dans les 
récipients de votre choix et laisser refroidir 2 heures.  
 
A froid : Délayer la préparation déshydratée dans la 
quantité de lait nécessaire. Mélanger 
vigoureusement à l’aide d’un fouet pendant 1mn. 
Laisser reposer 5mn, puis mélanger de nouveau 
vigoureusement pendant 1mn. Verser dans les 
récipients de votre choix et laisser reposer 2 heures. 
Pour un résultat optimal, utiliser du lait à 
température ambiante, mélanger à l’aide d’un 
mixeur plongeur, ou dans la cuve d’un robot 
batteur. 

Préparation de base déshydratée pour entremets édulcoré à chaud/à froid au cacao. 
Non destiné à la vente au détail. 
 

Poudre de cacao maigre 45%, 
gélifiants (alginate de sodium, 
carraghénanes, dextrose, stabilisants : 
E450iii - E516), amidon modifié, matière 
grasse végétale (sirop de glucose, matière 
grasse hydrogénée et raffinée (palmiste), 
émulsifiants : E471 - E472a, caséinates (lait), 
stabilisant : E340ii), édulcorant : sucralose. 
 
Allergènes : lait et dérivés. Traces possibles 
de gluten 

30 g de préparation pour 1 litre de lait. 
 

En dessert, accompagné d'un biscuit. 

Carton de 100 sachets de 30g (001N9PE01) 
Carton de 10 sachets de 300g (001N9PE02) 
Pack de 2 sachets de 30g (001N9PE03) 

Pack de 10 sachets de 30g (001N9PE04) 

 
 
 
 Notre responsabilité ne saurait être engagée en cas d’utilisation erronée de notre produit. 
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Abricot, café, caramel, citron, fraise/framboise, noix de coco, pistache, praliné, vanille. 
 

Dans un endroit frais et sec à l’abri de l’air, de la lumière et de l’humidité. DDM : 24 mois. 
Bien refermer après utilisation. 
 

Notre responsabilité ne saurait être engagée en cas d’utilisation erronée de notre produit. 
Date de révision : 27.05.2024 

Produit fabriqué dans les règles d’hygiène et dans la maîtrise de la sécurité 
alimentaire conformément à la réglementation en vigueur. 

Critères 

Flore aérobie mésophile 300 000 / g maxi 
Coliformes totaux 1 000 / g maxi 

Coliformes thermotolérants 10 / g maxi 
ASR 30 / g maxi 

Staphylocoques 100 / g maxi 
Salmonelles Abs / 25 g 

Listeria Abs / 25 g 
 

 

 Pour 100 g de poudre 
Pour 100g de produit reconstitué 

dans du lait demi-écrémé 

Energie 1244 KJ – 297 Kcal 227 KJ – 54 Kcal 
Matières grasses 10.9 g 1.8 g 
dont acides gras saturés 8.4 g 1.3 g 
Glucides 26.8 g 5.5 g 
dont sucres 4.4 g 4.7 g 
Fibres 24.5 g 0.7 g 
Protéines 10.8 g 3.5 g 
Sel 6.8 g 0.3 g 
 

 

PREPARATION POUR ENTREMETS EDULCORE 
A CHAUD/ A FROID 

AU CACAO 
REF : N9PE 

 


