Préparation pour fondant au chocolat

Cette préparation associe couleur, gofit et
moelleux et permet d'obtenir un fondant
chocolat de qualité.

e Ingrédients .
,/ Sucre, chocolat 17,5% N
/ (sucre, masse de cacao, \
beurre de cacao, poudre de
cacao), oeuf entier en

Y poudre, farine de froment, g
. stabilisant: sorbitol, cacao !
\\\maigre.
e . Fondant chocolat : 1000 g
el Beurre ramolli : 350 g
Eau:380¢g

g Conditionnement . L )
Sac de 10kg Peiltes de chocolat : 130 i
/ Palette de 48 sacs '

/ Etiquetage Y
DLUO Date limite d’Utilisation

I'. Mélanger 2 min tous les ingrédients a vitesse moyenne
optimale : 5 & 7 mois apres la ! Mouler et cuire 4 180°C
1

\ _fabrication 5 Peut étre mis par exemple en tourtiére diamétre 28 avec un poids de 750g
\ Conditions de StOCk—g-aoe K Veiller a obtenir une cuisson optimum en piquant avec la lame d’un
'\ Aconserver au frais 20°C)yet couteau .
. alabride'humidit¢ .~

’
7
’
\
\
N

e Rendement N Pt RN . >
/" Pour 1 sac de 10kg : 25pidces ,’/ Controle Qualité BN ,// Allergénes ™,
! de 750 g cuits i Analyses régulieres N Sont indiqués en caracteres gras N
\ L . - Y italiques dans le pavé ingrédients !
\ o Pl Physico-chimiques L g p £ g
\ « A titre indicatif dans le A Micro Biologiques [N y
\\ resPe(.:t. du .mode ot \ Recherche contaminants ,” . o
. d’utilisation» L \ J N -
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