
Fiche technique -
Préparation crème dessert 

CHOCOLAT NOIR

Référence : I11.12100
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INFORMATION GENERALE DU PRODUIT

Description: Préparation pour l’élaboration de crème de chocolat.

Application et dosage: Disperser 180 g dans 1 L du lait a température ambiant, chauffer jusqu’à 
ébullition, en remuant continuellement. Réfrigérer 1-3 heures avant de servir.

Ingredients: Sucre, poudre de cacao, amidon modifié, stabilisants : E-450ii et E-407 et sel.

Odeur et saveur: Typique de cacao.

CONDITIONEMENT ET STOCKAGE

Emballage: Sacs papier avec gaine intérieure en polyéthylène.

Poids net: 25 kg.

Conditions de stockage: Dans un local sec et frais.

Conservation: 12 mois.

CARACTÉRISTIQUES DU PRODUIT / MICROBIOLOGIQUES

Germes totaux Max. 50.000 ufc/g

Entérobactéries Max. 10 ufc/g

Levures et moisissures Max. 50 ufc/g

Salmonella Aus. en 25 g
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