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,_ = RECETTE POUR § FONDANTS

'l 200 G DE PREPARATION 506 D"EAU A B5°C

POUR FONDANT AU 1 0UF

(HOCOLAT @ @

~N ‘lf &«
E POCHER £ G PAR MOULE.
8

MELANGER TOUS LES INGREDIENTS JUSQU'A
L' OHTENTION D'UNE PATE HOMOGENE.

2 MY ()} ) (HALEUR TOURNANTE | four TrapmTIONNEL
m POUR COEUR COULANT = § MINUTES R180°C | § MINUTES A 200°C
S— POURFONDANT: 17 MINUTES A180°C | 12 MINUTES & 200°C

'l 200 G DE PREPARATION 506 D"EAU A B5°C

POUR FONDANT AU 1 OFUF

CHOCOLAT @ @

~N \l/ &«
E POCHER £ G PAR MOULE.
8

MELANGER TOUS LES INGREDIENTS JUSQU'A
L'OHTENTION D'UNE PATE HOMOGEN.

2 IR ()} J (HALEUR TOURNANTE | four TrapmTIoNNEL
m POUR COEUR COULANT : § MINUTES R180°C | 9 MINUTES A 200°C
S POURFONDANT: 1 MINUTES A180°C | 12 MINUTES & 200°C

INGREDIENTS :

Poudre de chocolat (37%) (sucre, masse de cacao, poudre de cacao maigre), matiére grasse végétale non
hydrogénée (palme), sucre, dextrose, farine de BLE, LACTOSERUM et protéines de LAIT, cacao maigre en
poudre, amidon de BLE.

Contaminations croisées possibles : ceufs, fruits a cogues .

PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

INGREDIENTS :

Poudre de chocolat (37%) (sucre, masse de cacao, poudre de cacao maigre), matiére grasse végétale non
hydrogénée (palme), sucre, dextrose, farine de BLE, LACTOSERUM et protéines de LAIT, cacao maigre en
poudre, amidon de BLE.

Contaminations croisées possibles : ceufs, fruits a coques .

PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de ) Pour 100 g de
préférence avantle : Information Nutritionnelle préparation en pm?dre
X Energie 2157 kJ / 516 keal
Poids net: Matiéres grasses 308g
Prépareé par : Dont acides gras saturés 16,49
Glucides 5429

Dont sucres h2,2¢

Fibres alimentaires Lbhg

Protéines 49g

Sel 035g
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A consommer de ) 4 Pour 100 g de
pre’férence avantle : Information Nutritionnelle préparation en pm?dre
X Energie 2157 kJ / 516 keal
Poids net : Matiéres grasses 308¢
Préparé par : Dont acides gras saturés 16,49
Glucides 5429

Dont sucres i2g

Fibres alimentaires Lbhg

Protéines 49g

Sel 0359

PREPARATION POUR
¢C FONDANT AU CHOCOLAT NOTR

= (T P0UR § FONDANTS

'l 200 G DE PREPARATION 506 D"EAU A B5°C

POUR FONDANT AU 1 0UF
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MELANGER TOUS LES INGREDIENTS JUSQU'A
L' OBTENTION D'UNE PATE HOMOGENE.

2 YT ()} ) (HALEUR TOURNANTE | four TrApITIONNEL
L e AI0°C | I MINuTES A 200°C
S POURFONDANT: 1 MINUTES A180°C | 12 MINUTES & 200°C

'l 200 G DE PREPARATION 506D 'EAU RS C

POUR FONDANT AU 1 OFUF

CHOCOLAT @ @
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MELANGER TOUS LES INGREDIENTS JUSQU'A
L'OBTENTION D'UNE PATE HOMOGENE

2 IERTTI ()} (HALEUR TOURNANTE | four TrapmTIONNEL
QLR o comur covnt - § MU IB0°C | 9 MINUTES 3 200°C
S— POURFONDANT: 1 MINUTES A180°C | 12 MInuTes A 200°¢

INGREDIENTS :

Poudre de chocolat (37%) (sucre, masse de cacao, poudre de cacao maigre), matiére grasse végétale non
hydrogénée (palme), sucre, dextrose, farine de BLE, LACTOSERUM et protéines de LAIT, cacao maigre en
poudre, amidon de BLE.

Contaminations croisées possibles : ceufs, fruits a coques .

PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de ) Pour 100 g de
préférence avantle : Information Nutritionnelle préparation en pm?dre
. Energie 2157 kJ / 516 keal
Poids net: Matiéres grasses 30,89
Préparé par : Dont acides gras saturés 16,49
Glucides 5429

Dont sucres h2,2¢

Fibres alimentaires Lbhg

Protéines 49¢

Sel 0359

INGREDIENTS :

Poudre de chocolat (37%) (sucre, masse de cacao, poudre de cacao maigre), matiére grasse végétale non
hydrogénée (palme), sucre, dextrose, farine de BLE, LACTOSERUM et protéines de LAIT, cacao maigre en
poudre, amidon de BLE.

Contaminations croisées possibles : ceufs, fruits a coques .

PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de ) " Pour 100 g de
préférence avantle : Information Nutritionnelle préparation en pofdre
X Energie 2157 k3 / 516 keal
Poids net : Matieres grasses 30,8¢
Préparé par : Dont acides gras saturés 16,49
Glucides 5429

Dont sucres i2g

Fibres alimentaires Lbhg

Protéines 49¢

Sel 0359




