
Nos desserts à préparer 
sans cuisson
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+ +1 LAIT

2 L

1 2 3

90
min

2-8°c

LA
IT

CRÈM
E 1

min

minimum
15°C minimum

15°C

CRÈME

2 L

UNE MISE EN ŒUVRE SIMPLE ET RAPIDE AVEC L’AJOUT DE 2 INGRÉDIENTS

Panna Cotta
au Caramel

LA PANNA COTTA Sans
cuisson

Scannez et
découvrez   
la recette

Scannez et
découvrez   
la recette

0,65€
coût/portion

0,59€
coût/portion

PANNA COTTA
SANS CUISSON
800 g (2 x 400 g) 
1-42-013178 
3506170021212
À l’arôme naturel de vanille Bourbon. 
Texture fondante.

Préparation pour panna cotta

LES + PRODUITS 
• �Des notes aromatiques subtilement 

dosées grâce à l’arôme naturel de vanille 
Bourbon

• �Un dessert clean label : sans colorants, 
sans additifs et sans conservateurs

• �Une liste d’ingrédients courte :  
du sucre, de la gélatine de boeuf 
et de l’arôme naturel de vanille 
Bourbon 

• �Une mise en oeuvre sans cuisson, 
facile et rapide avec l’ajout de seulement 
2 ingrédients : du lait et de la crème. 

Panna 
Cotta

à la
Framboise

96
PORTIONS

Non
limitées par le 

GEMRCN1



LES + PRODUITS 
• �Une texture onctueuse et 

des desserts lactés aux notes 
aromatiques rassurantes et 
appréciées  

• �Des desserts clean label : sans 
conservateurs, sans colorants 
artificiels

• �Des recettes enrichies en calcium
• �Une mise en œuvre sans 

cuisson, facile et rapide avec 
l’ajout d’un seul ingrédient : 
du lait.

+1 LAIT

4 L

1 2 3

60
min

2-8°c

LA
IT

UNE MISE EN ŒUVRE SIMPLE ET RAPIDE AVEC L’AJOUT D’1 SEUL INGRÉDIENT

1 1 
G

ro
up

em
en

t 
d’

Et
ud

e 
de

s 
M

ar
ch

és
 e

n 
Re

st
au

ra
ti

on
 C

ol
le

ct
iv

e 
et

 d
e 

N
ut

ri
ti

on
. *

G
ro

up
em

en
t 

d’
Et

ud
e 

de
s 

M
ar

ch
és

 e
n 

Re
st

au
ra

ti
on

 C
ol

le
ct

iv
e 

et
 d

e 
N

ut
ri

ti
on

. *
ÀÀ

 p
ar

ti
r 

d’
in

gr
éd

ie
nt

s 
d’

or
ig

in
e 

U
E 

et
 n

on
 U

E.
 p

ar
ti

r 
d’

in
gr

éd
ie

nt
s 

d’
or

ig
in

e 
U

E 
et

 n
on

 U
E.

1 1 
G

ro
up

em
en

t 
d’

Et
ud

e 
de

s 
M

ar
ch

és
 e

n 
Re

st
au

ra
ti

on
 C

ol
le

ct
iv

e 
et

 d
e 

N
ut

ri
ti

on
. *

G
ro

up
em

en
t 

d’
Et

ud
e 

de
s 

M
ar

ch
és

 e
n 

Re
st

au
ra

ti
on

 C
ol

le
ct

iv
e 

et
 d

e 
N

ut
ri

ti
on

. *
ÀÀ

 p
ar

ti
r 

d’
in

gr
éd

ie
nt

s 
d’

or
ig

in
e 

U
E 

et
 n

on
 U

E.
 p

ar
ti

r 
d’

in
gr

éd
ie

nt
s 

d’
or

ig
in

e 
U

E 
et

 n
on

 U
E.

Crème
Dessert

à la Vanille
& aux éclats 
de Cookies

LES CRÈMES DESSERTS Sans
cuisson

Scannez et
découvrez   
la recette

0,58€
coût/portion

CRÈME DESSERT
À LA VANILLE BOURBON
720 g 
1-42-013179
3506170021243
À l’arôme naturel de vanille Bourbon.
Avec des grains de vanille Bourbon.

CRÈME DESSERT 
AU CARAMEL BEURRE SALÉ
800 g  
1-42-013262 
3506170021304

Avec du caramel beurre salé.

   

CRÈME DESSERT
AU CHOCOLAT
960 g 
1-42-013261 
3506170021274

Contient 68% de chocolat.

Préparations pour crèmes desserts

48
PORTIONS

Recommandées 
par le 

GEMRCN1



Suivez-nous !

Scannez 
pour accéder 

au site

De grandes marques partenaires de votre réussite
Condifa S.A.S. 28-30, rue La Fayette - F-67023 Strasbourg Cedex 1 - Contact : condifa@condifa.fr

Retrouvez l’ensemble
des produits et recettes alsa Professionnel

et accédez aux vidéos de gestes
de chefs sur

www.condifa.fr

R
C

S 
38

2 
56

0 
62

1 
SA

VE
R

N
E 

- D
éc

em
br

e 
20

24


