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ISTE DES INGREDIENTS et DECLARATION DES ALLERGENESIGEEUCUR(]S FNTIIZIEN)
Sucre, dextrose de blé, gélatine de beeuf, frai8&%), huile de colza, colorants : E162-E120-EB&8]ifiant : E330, ardmes.

MODE DE PREPARATION

1. Verser la poudre dans I'eau et battre le mélangeda@ 4min. Réserver le produit.
2. Monter la creme en chantilly seule.
3. Incorporer progressivement le mélange a la chgntill
4. Montage.
5. Mettre au froid au moins 2 heures.
Produit Eau Creme fraiche Produit reconstitué
1009 0,15L 0,25L 0,75L
La boite : 800g 1,2L 2L 6 L

SUGGESTIONS DE PRESENTATION

Pour garnir bavarois, charlottes, génoises roulées
Napper le bavarois avec du Nappage Fraise T.Zereirsur un lit de Creme Anglaise T.A.
FRAISIER : Ajouter des fraises fraiches ou surgelées caipaemoitié dans la préparation terminée.

Valeurs théoriques pour 100g dp
Valeurs théoriques pour 100g dg  produit reconstitué (20g de
produit déshydraté préparation + 30ml d’eau + 50m
de créme)
Energie (kJ): 1664 985
Energie (kcal): 392 237
Matiéres grasses en g 2,1 17
Dont acides gras saturés en g: 0,2 12
Glucides en g : 85 18
Dont sucres en g: 84 17
Protéineseng: 7,3 2,5
Sel (Nax25)eng: 0,01 0,05

Sources : Food Composition and Nutrition Tables, §dtachmann, Kraut, tables USDA, CIQUAL et donnéasnisseurs

CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES

Germes aérobies mésophiles < 300 000 /g
Coliformes totaux < 1000/g
Escherichia coli < 10 /g
Anaérobies sulfito-réducteurs < 30/g
Staphylocoques pathogénes < 100 /g
Salmonella spp absence /25¢g

STOCKAGE - DUREE DE VIE

A conserver dans un local sec, frais et saimkdiltde la lumiéere.
DDM = 18 mois en emballage fermé d'origine.

CONDITIONNEMENT

Boite de 800g.

Remarque : Linformation contenue dans nos fiches technigusiscenforme aux exigences de la réglementationigarenr et tient compte des informations les plusrajondies
compte tenu de I'état actuel de nos recherchese & technique. Il est rappelé que nos produits destinés a une utilisation et a un usage exduosnt alimentaire a I'exclusion d
tout autre usage. L'utilisation de ce produit @sitée. L'utilisateur est seul responsable, tant a sondégata I'égard des tiers, y compris des consommsitele I'utilisation qu'il fera]
de nos produits. Dans la mise en ceuvre de cellxdelyra respecter la reglementation en vigueut datevra vérifier personnellement I'existencesaigue I'adéquation a I'utilisatiol
souhaitée. L'utilisateur ne pourra, en aucun cashercher la responsabilité de notre société paiilisation qu'il fera de nos produits quelles gseient les circonstances et quel
gu’en soient les conséquences.
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