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Retrouvez tous nos produits et toutes nos recettes sur www.condifa.fr

@ De grandes marques partenaires de votre réussite

Condifa S.AS. 28-30, rue la Fayette - F-67023 Strasbourg Cedex 1 - Contact : condifa@condifa.fr



e

Mon guide des desserts
PLAN ALIMENTAIRE

alsa

PROFESSIONNEL

Composez votre menu avec les desserts de votre choix selon les recommandations nutrition du GEMRCN*.
Lensemble des recettes proposées sont réalisées avec les desserts a préparer alsa Professionnel. Pour les retrouver, flashez les QR codes.
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simples totaux par portion et moins de 15 % de lipides.

Maxi 3/20 : Desserts contenant plus de 15 % de lipides.
Dessert végétarien @ Min 6/20 : Laitages (produits laitiers frais, desserts lactés) contenant
plus de 100 mg de calcium, et moins de 5 g de lipides par portion.
Les fréquences recommandées du GEMRCN veillent & la qualité des menus servis en restauration biologi Libre : Desserts non soumis a des critéres nutritionnels, c'est a dire
collective. Il s'agit d'un controle des fréquences de service de plats sur 20 repas consécutifs. Dessert biologique que leur fréquence de service est libre.
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Composez votre menu avec les desserts de votre choix selon les recommandations nutrition du GEMRCN*.
Lensemble des recettes proposées sont réalisées avec les desserts a préparer alsa Professionnel. Pour les retrouver, flashez les QR codes.
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Dessert végétarien @ Min 6/20 : Laitages (produits laitiers frais, desserts lactés) contenant

plus de 100 mg de calcium, et moins de 5 g de lipides par portlon

Les fréquences recommandées du GEMRCN veillent a la qualité des menus servis en restauration D t biologi Libre : Desserts non soumis a des critéres nutritionnels, c'est a dire
collective. Il s'agit d'un controle des fréquences de service de plats sur 20 repas consécutifs. RS GLE que leur fréquence de service est libre.
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Maxi 4/20 : Desserts ou laitages contenant plus de 20 g de glucides
simples totaux par portion et moins de 15 % de lipides.
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o Maxi 3/20 : Desserts contenant plus de 15 % de lipides.
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Composez votre menu avec les desserts de votre choix selon les recommandations nutrition du GEMRCN*.
Lensemble des recettes proposées sont réalisées avec les desserts a préparer alsa Professionnel. Pour les retrouver, flashez les QR codes.
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Panna Cotta
Chocolat Blanc
et Framboise

Maxi 4/20 : Desserts ou laitages contenant plus de 20 g de glucides

simples totaux par portion et moins de 15 % de lipides.

Maxi 3/20 : Desserts contenant plus de 15 % de lipides.

Dessert végétarien @ Min 6/20 : Laitages (produits laitiers frais, desserts lactés) contenant
plus de 100 mg de calcium, et moins de 5 g de lipides par portlon

Les fréquences recommandées du GEMRCN veillent a la qualité des menus servis en restauration biologi Libre : Desserts non soumis a des critéres nutritionnels, c'est a dire

collective. Il s'agit d'un controle des fréquences de service de plats sur 20 repas consécutifs. Dessert biologique que leur fréquence de service est libre.

* Groupement diEtude[des Marchés,en,Restauration Collectivelet de Nutriti




