
                              Découvrez        
      notre nouvelle gamme de

préparations pour desserts
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La loi EGalim, promulguée le 30 octobre 2018, pré-
voit plusieurs dispositions touchant spécifiquement 
la restauration collective. Elle entrera en vigueur le 
1er janvier 2022. 

Bon à savoir !
La part des achats alimentaires “durables” doit 
être au moins égale à :

50% de produits “durables” 
Ce sont :
• les produits Bio ou en conversion depuis au 

moins 2 ans (ils doivent représenter au moins 
20% des achats en valeur), 

• les produits de la pêche sous Ecolabel, 
• les produits provenant des régions ultra-périphé-

riques de l’Union Européenne (comme la banane 
antillaise), 

• les produits sous Label Rouge, appellation d’origine, 
indication géographique, spécialité traditionnelle 
garantie, Haute Valeur Environnementale (HVE), 
la mention “Fermier ” ou “Produit de la ferme” ou 
“Produit à la ferme”.

A noter que les produits issus du commerce équi-
table et des projets alimentaires territoriaux ne sont 
pas comptabilisés dans les 50%. Le calcul ne doit 
tenir compte ni du nombre de portions servies, ni 
du poids des ingrédients, mais uniquement de la 
valeur hors taxes des achats. 
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La loi EGalim : pour favoriser 
l’approvisionnement durable.

Le Bio en restauration collective*
des Français souhaitent des produits 
Bio en restauration collective.

des établissements de restauration 
collective déclaraient proposer des 
produits Bio à leurs convives en 2019.

*Selon l’étude Mesure de l’introduction des produits bio en restauration collective - étude n°1900613 - Octobre 2019
Agence Bio : Agence Française pour le Développement et la Promotion de l’Agriculture Biologique
Résumé des impacts sur les produits servis en restauration collective : 
https://octopus-haccp.com/loi-egalim-produits-servis-en-restauration-collective
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alsa est une marque de l’entreprise

CERTIFIÉ PAR FR-BIO-01
AGRICULTURE UE/NON-UE

FABRIQUÉS 
EN FRANCE CERTIFIÉS 

ECOCERT

N’oubliez pas : afin de garantir 
un dessert bio, les opérateurs 
doivent utiliser de la crème et 
du lait bio pour le préparer.

Pot de Crème
au Chocolat Bio

Pot de Crème
au Caramel Bio

Crème Brûlée/
Renversée Bio

Mousse au Chocolat 
Gourmande Bio

Panna Cotta Bio

Clafoutis Bio Entremets Flan 
au Chocolat Bio

Entremets Flan 
à la Vanille Bio 

NOUVEAU
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alsa : tradition et savoir faire français

Des produits fabriqués en France

Rapides et faciles à préparer, les desserts Bio alsa Professionnel 
feront l’unanimité auprès des convives ! 

Un peu d’histoire :
Emile Moench commence à fabriquer la fameuse 
levure chimique dans son sachet rose et fonde alsa.

La gamme s’agrandit et alsa propose des 
préparations pour desserts, dont le célèbre flan.
Avec une innovation par an, alsa est en continuel 
renouveau.

Inauguration d’une usine ultra moderne à Ludres.
Un centre de recherche et développement est associé 
au site de production, des pâtissiers y conçoivent les 
desserts de demain.

Depuis le 1er mars 2019, la marque alsa appartient au 
groupe Dr. Oetker.
Condifa*, filiale du groupe, possède la marque alsa 
destinée aux professionnels.

*Depuis le 1er mars 2019, Condifa, filiale du groupe agroalimentaire Dr. Oetker, a acquis la marque alsa 
destinée aux professionnels. La société Unilever France pour sa division Food Solutions agit, depuis le 2 juin 
2019, en qualité d’agent commercial pour les activités de vente, de négociation et de marketing de la marque 

alsa Professionnel pour le compte de la société Condifa.

alsa devient alsa Professionnel 
et investit sur le marché du bio.

Les préparations pour desserts Bio alsa Professionnel 
sont fabriquées avec le plus grand soin dans une usine 
française. Leur élaboration requiert des ingrédients 
soigneusement sélectionnés, pour une qualité 
irréprochable. 

Depuis plus de 120 ans, l’expertise alsa est unique 
et fait d’elle la marque historique des préparations 
pour desserts. 

Pourquoi ? Une solution pour répondre aux exi-
gences de la loi EGalim : 50% de produits durables 
et de qualité, dont 20% de produits bio, d’ici le 1er 
janvier 2022.

Cibles : restauration collective et commerciale.

Besoins : respect des contraintes GEMRCN et de la 
loi EGalim, avec des recettes gourmandes et faciles 
à préparer.

Les préparations pour desserts Bio alsa 
Professionnel associent plaisir et conscience ali-
mentaire, car elles répondent aux exigences des 
consommateurs : sans conservateur, sans arômes 
artificiels, sans exhausteur de goût, sans colorant ar-
tificiel, sans gélatine de porc et sans huile de palme. 

Elles sont produites à partir d’ingrédients issus de 
l’agriculture biologique, c’est-à-dire cultivés sans 
produits chimiques de synthèse et sans OGM.

1972

2019

1930

1896

2020

Les préparations pour desserts Bio 
alsa Professionnel

-



0,94€
coût/portion

0,44€
coût/portion

0706 1) Dessert conforme à la recommandation nutrition du GEMRCN*. 
*Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition.

LES + PRODUITS

FACILE À PRÉPARER

Cet incontournable de la carte de desserts 
existe désormais en version bio ! 

La Mousse au Chocolat Gourmande 
Bio alsa Professionnel est facile et 
rapide à fabriquer avec l’ajout d’un 
seul ingrédient : de la crème U.H.T bio. 
Elle répond aux nouvelles attentes des 
consommateurs en quête de naturalité, 
de végétarisme et de local, sans faire 
l’impasse sur la gourmandise. 

Son beau visuel et ses notes 
gourmandes de chocolat vous 
permettront de régaler vos convives.

INGRÉDIENTS
Chocolat en poudre 82% (sucre*, cacao*), 
cacao*, arôme naturel de vanille. 
Traces éventuelles de gluten, lait, œuf, soja, 
fruits à coque.  * Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique. 600 g = 50 portions de 60 ml

2 L
Crème liquide bio 

U.H.T

2
Sachets 

alsa Professionnel

Goût et couleur 
100% issus du cacao

Convient aux 
végétariens

Conforme au 
GEMRCN

Fabriqué 
en France

Mousse au Chocolat Gourmande

POUR

50 

PORTIONS

Tartelette tout 
Chocolat Bio et Pralin
INGRÉDIENTS (100 pers.)
1200 g 	 Mousse au Chocolat Gourmande 	
	 Bio alsa Professionnel
4 L 	 Crème liquide U.H.T bio
100 	 Fonds de tartelettes bio au cacao
250 g 	 Pralin en grain

MODE OPÉRATOIRE
• Verser la crème bien froide (0 à 3°C) dans la cuve 

du batteur, y incorporer la préparation alsa 
Professionnel, puis mélanger.

• Monter au batteur environ 2 minutes à vitesse 
maximale jusqu’à obtenir une texture ferme.

• Dresser à la poche dans les fonds de tartelettes bio 
au cacao.

• Réserver au frais et parsemer de pralin en grain 
avant de servir.

Mousse au Chocolat Gourmande Bio 
et Marmelade de Clémentines

INGRÉDIENTS (100 pers.)
1200 g 	 Mousse au Chocolat Gourmande 			 
	 Bio alsa Professionnel
4 L 	 Crème liquide U.H.T bio
2 kg 	 Clémentines bio
360 g 	 Sauce Dessert Mangue-Abricot alsa Professionnel
50 g 	 Amidon de maïs

MODE OPÉRATOIRE
Marmelade de clémentines express :
• Laver et éplucher les clémentines bio.
• Réserver une partie des quartiers pour la décoration finale.
• Mixer le reste et faire cuire 5 minutes avec la 

Sauce Dessert Mangue-Abricot alsa Professionnel.
• Lier la préparation avec l’amidon de maïs, 

dilué au préalable dans un peu d’eau froide.
• Refroidir et réserver. 
Mousse au Chocolat Gourmande Bio :
• Verser la crème bien froide (0 à 3°C) dans la cuve du batteur, 

y incorporer la préparation alsa Professionnel, puis mélanger.
• Monter au batteur environ 2 minutes à vitesse maximale 

jusqu’à obtenir une texture ferme.
• Dresser à la poche dans des coupelles basses. Garnir avec 

la marmelade et un quartier de clémentine.
• Réserver au frais avant de servir.

Pour obtenir une mousse plus légère, remplacer 
20% de crème bio par du lait bio et battre environ 
3 minutes à grande vitesse jusqu’à obtenir une 
texture ferme.

Biologique

3/20
repas

successifs1



0,54€
coût/portion

0,49€
coût/portion

0908

Panna Cotta Panna Cotta Bio 
aux Abricots

Panna Cotta Bio 
Sauce aux fraises

1) Dessert conforme à la recommandation nutrition du GEMRCN* : fréquence d’apparition dans les menus non limitée. 
*Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition.

LES + PRODUITS

FACILE À PRÉPARER

INGRÉDIENTS (96 pers.)
2,2 kg 	 Abricots au sirop bio
960 g 	 Panna Cotta Bio alsa Professionnel
4 L 	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
4 L	 Crème liquide U.H.T bio 
400 g 	 Sauce Dessert Mangue-Abricot alsa Professionnel

MODE OPÉRATOIRE
Compotée d’abricots
• Égoutter les abricots au sirop, garder 1/4 de litre du sirop.
• Porter le sirop à ébullition, puis ajouter les abricots. 
• Laisser compoter jusqu’à obtention d’une texture de 

marmelade.
• Réserver et laisser refroidir. 
Panna Cotta Bio
• Délayer la préparation alsa Professionnel dans une partie 

du lait froid à l’aide d’un fouet.
• Porter à ébullition le restant du lait et la crème, y incorporer 

doucement le premier mélange, puis revenir 
à ébullition tout en remuant et laisser cuire 1 minute.

• Dresser la compotée d’abricots dans le fond des contenants, 
puis verser l’appareil à Panna Cotta Bio et réserver au frais 
pendant 2 heures. Répartir la Sauce Dessert Mangue-
Abricot alsa Professionnel sur le dessus de la Panna Cotta 
pour chacun des contenants. 

INGRÉDIENTS (96 pers.)
960 g    	Panna Cotta Bio alsa Professionnel
4 L        	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
4 L        	 Crème liquide U.H.T bio 
400 g    	Sauce Dessert Fraise 	
	 alsa Professionnel

MODE OPÉRATOIRE
• Délayer la préparation alsa Professionnel 

dans une partie du lait froid à l’aide d’un fouet.
• Porter à ébullition le restant du lait et la 

crème, y incorporer doucement le premier 
mélange, puis revenir à ébullition tout en 
remuant et laisser cuire 1 minute.

• Répartir dans des ramequins et réserver 
au frais jusqu’à complet refroidissement.

• Démouler les Panna Cotta Bio et napper 
de Sauce Dessert Fraise alsa Professionnel.

La Panna Cotta Bio alsa Professionnel 
est facile et rapide à fabriquer avec l’ajout de 
seulement 2 ingrédients : du lait U.H.T bio et 
de la crème U.H.T bio.

Elle répond aux nouvelles attentes des 
consommateurs en quête de naturalité, de 
végétarisme, de local, couplées à la gourmandise. 
Une gourmandise, au rendez-vous avec son 
beau visuel, sa saveur et sa texture fondante, 
caractéristiques de la Panna Cotta. Non limitée 
par le GEMRCN*, elle ouvre le champ des possibles 
pour renouveler régulièrement sa carte des desserts 
et régaler ses convives. La Panna Cotta Bio alsa 
Professionnel se personnalise avec les Sauces 
Desserts alsa Professionnel (Fraise, Framboise, 
Mangue-Abricot…)

INGRÉDIENTS
Sucre*, amidon de maïs*, gélifiant (agar-agar*), arôme 
naturel de vanille.
Traces éventuelles de gluten, lait, œuf, soja, fruits à coque. 
*Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique.

480 g = 48 portions de 93 g

2 L
Crème liquide bio 

U.H.T

2 L
Lait bio demi-écrémé 

U.H.T

2
Sachets 

alsa Professionnel

Arôme naturel 
de vanille

Convient aux 
végétariens

Conforme au 
GEMRCN

Fabriqué 
en France

POUR

48 

PORTIONS

Biologique



0,28€
coût/portion

0,49€
coût/portion

1110

Crème Brûlée Bio 
à la Pistache

1) Dessert conforme à la recommandation nutrition du GEMRCN* : fréquence d’apparition dans les menus non limitée. 
*Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition.

LES + PRODUITS

FACILE À PRÉPARER

INGRÉDIENTS (96 pers.)
960 g	 Crème Brûlée/Renversée 	
	 Bio alsa Professionnel
4 L	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
4 L	 Crème liquide U.H.T bio 
480 g	 Pâte de pistache
480 g	 Sucre cassonade bio

MODE OPÉRATOIRE
• Délayer la préparation alsa Professionnel 

dans une partie du lait froid à l’aide d’un fouet.
• Porter à ébullition le restant du lait et la crème, 

y incorporer doucement le premier mélange, 
puis revenir à ébullition tout en remuant.

• Incorporer la pâte de pistache au mélange.
• Répartir dans des ramequins.
• Réserver au frais jusqu’à complet 

refroidissement.
• Saupoudrer de cassonade bio, 

faire caraméliser la crème.

alsa Professionnel Crème Brûlée / 
Crème Renversée Bio est une recette savoureuse 
et polyvalente qui se décline en 2 délicieux desserts 
bio par simple ajout de lait U.H.T bio ou lait et 
crème U.H.T bio. Elle répond aux nouvelles attentes 
des consommateurs en quête de naturalité, de 
végétarisme, de local, couplées à la gourmandise.

alsa Professionnel Crème Brûlée / 
Crème Renversée Bio est un dessert 
signature, selon votre inspiration, par ajout 
d’ingrédients aromatiques ou d’inclusions dans 
la crème brûlée ou de Sauce Dessert Caramel 
alsa Professionnel sur la crème renversée.
Non limitée par le GEMRCN*, elle permet de renouveler 
sa carte des desserts et de régaler ses convives. 
 

INGRÉDIENTS
Sucre*, amidon de maïs*, gélifiant (carraghénanes), 
œuf entier en poudre*, arôme naturel de vanille, 
épaississant (gomme xanthane), paprika*, curcuma*.
Traces éventuelles de gluten, lait, œuf, soja, fruits à coque. 
*Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique.960 g = 96 portions de 93 g

Crème 
Brûlée 

Crème 
Renversée

4 L
Crème liquide bio U.H.T

4 L
Lait bio demi-écrémé U.H.T

8 L
Lait bio demi-écrémé U.H.T

2
Sachets 

alsa Professionnel

2
Sachets 

alsa Professionnel

Arôme naturel 
de vanille

Convient aux 
végétariens

Conforme au 
GEMRCN

Double mode 
d’emploi

Fabriqué 
en France

POUR

96 

PORTIONS

Crème Brûlée / Crème Renversée

Crème Renversée 
Bio au Caramel

INGRÉDIENTS (96 pers.)
960 g	 Crème Brûlée/Renversée 
	 Bio alsa Professionnel
8 L	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
440 g	 Sauce Dessert Caramel 
	 alsa Professionnel

MODE OPÉRATOIRE
• Délayer la préparation alsa Professionnel 

dans une partie du lait froid à l’aide d’un 
fouet.

• Porter à ébullition le restant du lait, 
y incorporer doucement le premier mélange, 
puis revenir à ébullition tout en remuant.

• Répartir dans des ramequins.
• Réserver au frais jusqu’à complet 

refroidissement.
• Renverser les crèmes et napper 

généreusement de Sauce Dessert Caramel 
alsa Professionnel.

Biologique



0,53€
coût/portion

0,50€
coût/portion

1312

Pot de Crème 
au Chocolat Bio 
façon Liégeois

1) Dessert conforme à la recommandation nutrition du GEMRCN* : fréquence d’apparition dans les menus non limitée. 
*Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition.

LES + PRODUITS

FACILE À PRÉPARER

INGRÉDIENTS (96 pers.)
1040 g 	 Pot de Crème au Chocolat 	
	 Bio alsa Professionnel
4 L 	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
4 L 	 Crème liquide U.H.T bio
1 L 	 Crème liquide U.H.T bio montée en chantilly
300 g 	 Sauce Dessert Café ou 		
	 Chocolat alsa Professionnel

MODE OPÉRATOIRE
• Délayer la préparation alsa Professionnel 

dans une partie du lait froid à l’aide d’un fouet.
• Porter à ébullition le restant du lait et la crème, 

y incorporer doucement le premier mélange.
• Revenir à ébullition tout en remuant.
• Répartir dans des ramequins.
• Réserver au frais jusqu’à complet refroidissement.
• Garnir d’une pointe de chantilly et d’un filet 

de Sauce Dessert Café ou Chocolat alsa 
Professionnel.

alsa Professionnel revisite les recettes de 
grand-mère avec sa nouvelle gamme de Pots 
de Crème aux saveurs gourmandes version 
Bio. alsa Professionnel Pot de Crème 
au Chocolat Bio offre toute l’intensité et la 
gourmandise du chocolat en respectant les 
nouvelles attentes des consommateurs en quête 
de naturalité, de végétarisme et de local.

alsa Professionnel Pot de Crème au Chocolat 
Bio est facile et rapide à fabriquer avec l’ajout de 
seulement 2 ingrédients : du lait U.H.T bio et de 
la crème U.H.T bio. Non limité par le GEMRCN*, 
ce dessert gourmand offre un renouveau à la 
carte des desserts pour régaler ses convives. 

INGRÉDIENTS
Chocolat en poudre 52% (sucre*, cacao *), sucre*, 
amidon de maïs*, gélifiant (carraghénanes).
Traces éventuelles de gluten, lait, œuf, soja, fruits à coque. 
*Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique.

520 g = 48 portions de 94 g

2 L
Crème liquide bio 

U.H.T

2 L
Lait bio demi-écrémé 

U.H.T

2
Sachets 

alsa Professionnel

Pot de Crème au Chocolat Pot de Crème au 
Chocolat Bio Coco

INGRÉDIENTS (96 pers.)
1040 g 	 Pot de Crème au Chocolat 	
	 Bio alsa Professionnel
4 L 	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
4 L 	 Crème liquide U.H.T bio
480 g 	 Noix de coco râpée bio

MODE OPÉRATOIRE
• Délayer la préparation alsa Professionnel 

dans une partie du lait froid à l’aide d’un fouet.
• Porter à ébullition le restant du lait et la crème, 

y incorporer doucement le premier mélange.
• Revenir à ébullition tout en remuant.
• Répartir dans des ramequins.
• Réserver au frais jusqu’à complet 

refroidissement.
• Démouler et poudrer de noix de coco râpée 

et servir.

POUR

48 

PORTIONS

Goût et couleur 
100% issus du cacao

Convient aux 
végétariens

Conforme au 
GEMRCN

Fabriqué 
en France

Biologique



0,56€
coût/portion

0,57€
coût/portion

1514

Pot de Crème au Caramel Pot de Crème au Caramel 
Bio Brisures de Bretzels

Pot de Crème au Caramel 
Bio et Poires Poêlées

100%
CARAMEL

1) Dessert conforme à la recommandation nutrition du GEMRCN* : fréquence d’apparition dans les menus non limitée. 
*Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition.

LES + PRODUITS

FACILE À PRÉPARER

INGRÉDIENTS (96 pers.)
1280 g 	 Pot de Crème au Caramel 	
	 Bio alsa Professionnel
4 L	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
4 L	 Crème liquide U.H.T bio
460 g 	 Bretzels

MODE OPÉRATOIRE
• Porter le lait bio et la crème bio à ébullition.
• Verser doucement la préparation alsa 

Professionnel dans le liquide bouillant.
• Mélanger avec un fouet et laisser reposer 

1 minute dans la casserole afin de bien 
dissoudre les éclats de caramel. 

• Mélanger à nouveau et répartir dans des 
ramequins.

• Réserver au frais et servir après complet 
refroidissement.

• Garnir de brisures de Bretzels pour apporter 
une touche croustillante et légèrement salée.

INGRÉDIENTS (96 pers.)
1280 g 	 Pot de Crème au Caramel 	
	 Bio alsa Professionnel 
4 L 	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
4 L 	 Crème liquide U.H.T bio
2,7 kg 	 Poires bio (coupées en brunoise)
300 g 	 Sauce Dessert Caramel 	
	 alsa Professionnel

MODE OPÉRATOIRE
• Porter le lait bio et la crème bio à ébullition.
• Verser doucement la préparation alsa 

Professionnel dans le liquide bouillant.
• Mélanger avec un fouet et laisser reposer 

1 minute dans la casserole afin de bien dissoudre 
les éclats de caramel. 

• Mélanger à nouveau et répartir dans des ramequins.
• Réserver au frais jusqu’à complet refroidissement.
• Poêler rapidement une brunoise de poires bio 

et déglacer avec la Sauce Dessert Caramel alsa 
Professionnel et refroidir.

• Servir le Pot de Crème au Caramel Bio avec 
les poires.

alsa Professionnel revisite les recettes de 
grand-mère avec sa nouvelle gamme de Pots 
de Crème aux saveurs gourmandes version 
Bio. alsa Professionnel Pot de Crème au 
Caramel Bio est facile et rapide à fabriquer 
avec l’ajout de seulement 2 ingrédients : du lait 
U.H.T bio et de la crème U.H.T bio. Il répond 
aux nouvelles attentes des consommateurs en 
quête de naturalité, de végétarisme, de local, 
mêlées à la gourmandise, qui est au rendez-vous 
avec son beau visuel et ses notes de caramel.

alsa Professionnel Pot de Crème au Caramel 
Bio n’est pas limité par le GEMRCN*  et offre une 
saveur tendance pour renouveler régulièrement 
la carte des desserts et régaler ses convives ! 

INGRÉDIENTS
Sucre*, éclats de caramel 37% (sucre*, sirop de glucose*), 
amidon de maïs *, gélifiant (carraghénanes), sel.
Traces éventuelles de gluten, lait, œuf, soja, fruits à coque. 
*Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique.640 g = 48 portions de 96 g

2 L
Crème liquide bio

U.H.T

2 L
Lait bio demi-écrémé 

U.H.T

2
Sachets

alsa Professionnel

Goût et couleur 100% 
issus du caramel

Convient aux 
végétariens

Conforme au 
GEMRCN

Fabriqué 
en France

POUR

48 

PORTIONS

Biologique



0,48€
coût/portion

0,55€
coût/portion

1716

Clafoutis Clafoutis aux Cerises

Flognarde 
aux Pommes

1) Dessert conforme à la recommandation nutrition du GEMRCN* : fréquence d’apparition dans les menus non limitée. 
*Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition.

LES + PRODUITS

FACILE À PRÉPARER

INGRÉDIENTS (80 pers.)
3 kg	 Pommes bio
1,6 kg	 Clafoutis Bio alsa Professionnel
5 L	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio

MODE OPÉRATOIRE
• Préchauffer votre four à 180°C.
• Laver et couper les pommes en morceaux.
• Délayer la préparation alsa Professionnel 

dans le lait froid.
• Verser le mélange dans un moule beurré, 

puis y répartir les morceaux de pommes.
• Cuire à 180°C pendant 25 à 30 minutes.
• Saupoudrer de cannelle avant de servir.

Le Clafoutis Bio alsa Professionnel est 
facile et rapide à fabriquer par simple ajout de 
lait U.H.T bio et de fruits bio. La promesse de 
gourmandise est au rendez-vous avec un beau 
visuel et une texture attendue de Clafoutis.

alsa Professionnel Clafoutis Bio apportera 
à votre carte des desserts, une pâtisserie qui 
se personnalise avec tous les fruits de saison 
bio, au gré de votre inspiration. Pratique 
pour renouveler régulièrement votre carte 
des desserts et régaler vos convives !

INGRÉDIENTS
Sucre*, farine de blé*, amidon de maïs*, blanc d’œuf*  
en poudre 4,6%, épaississant (gomme xanthane), 
arôme naturel de vanille, curcuma*, paprika*.
Traces éventuelles de gluten, lait, soja, fruits à coque. 
*Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique.800 g = 40 portions de 90 g

1,5 kg
de fruits frais bio

ou 750 g
de fruits en conserve

égouttés bio

2,5 L
Lait bio demi-écrémé 

U.H.T

1
Sachet 

alsa Professionnel

Arôme naturel 
de vanille

Convient aux 
végétariens

Conforme au 
GEMRCN

Fabriqué 
en France

MODE OPÉRATOIRE
• Préchauffer le four à 180°C.
• Délayer la préparation alsa Professionnel 

dans le lait froid à l’aide d’un fouet.
• Verser le mélange dans un moule beurré, 

puis y répartir les cerises.
• Faire cuire environ 45 minutes au four 

à 180°C.
• Avant de servir, détailler en parts 

individuelles, puis saupoudrer de sucre 
glace.

INGRÉDIENTS (80 pers.)
1,6 kg	 Clafoutis Bio alsa Professionnel
5 L	 Lait 1/2 écrémé U.H.T bio
1,5 kg	 Cerises égouttées en conserve bio 
250 g	 Sucre glace

POUR

40 

PORTIONS

Biologique



0,28€
coût/portion

0,28€
coût/portion

Entremets Flan à la Vanille Entremets Flan au Chocolat

1) Dessert conforme à la recommandation nutrition du GEMRCN* : fréquence d’apparition dans les menus non limitée. 
*Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition.

1) Dessert conforme à la recommandation nutrition du GEMRCN* : fréquence d’apparition dans les menus non limitée. 
*Groupe d’Etude des Marchés de Restauration Collective et de Nutrition.

LES + PRODUITS LES + PRODUITS

L’Entremets Flan à la Vanille Bio alsa 
Professionnel est facile et rapide à fabriquer 
avec l’ajout de seulement 1 ingrédient : du lait bio. 
Une façon gourmande d’obtenir les apports en 
calcium dont nous avons besoin chaque jour 
et la promesse d’une saveur incomparable 
apportée par l’arôme naturel de vanille. 

alsa Professionnel Entremets Flan à la 
Vanille Bio n’est pas limité par le GEMRCN* 
et permet de renouveler régulièrement la carte 
des desserts et de régaler ses convives !

L’Entremets Flan au Chocolat bio alsa 
Professionnel est facile et rapide à fabriquer 
avec l’ajout de seulement 1 ingrédient : du lait bio.  
Une façon gourmande d’obtenir les apports 
en calcium dont nous avons besoin chaque 
jour et la promesse d’un dessert lacté intense 
en chocolat en version biologique. 

alsa Professionnel Entremets Flan au 
Chocolat Bio n’est pas limité par le GEMRCN* 
et permet de renouveler régulièrement la carte 
des desserts et de régaler ses convives !

INGRÉDIENTS
Sucre*, amidon de maïs*, arôme naturel de vanille, 
gélifiant (carraghénanes), épaississant  (gomme de 
xanthane), curcuma*, paprika*.
Traces éventuelles de gluten, lait, œuf, fruits à coque, soja. 
*Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique.

INGRÉDIENTS
Chocolat en poudre 62% (sucre*, cacao *), sucre*, 
amidon de maïs*, gélifiant (carraghénanes).
Traces éventuelles de gluten, lait, œuf, soja, fruits à coque. 
*Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique.

900 g = 100 portions de 109 g 1,1 kg = 100 portions de 111 g

10 L
Lait bio demi-écrémé 

U.H.T

10 L
Lait bio demi-écrémé 

U.H.T

1
Sachet 

alsa Professionnel

1
Sachet

alsa Professionnel

Arôme naturel 
de vanille

Convient aux 
végétariens

Conforme au 
GEMRCN

Fabriqué 
en France

POUR

100 

PORTIONS

POUR

100 

PORTIONS

Biologique

FACILE À PRÉPARER FACILE À PRÉPARER

1918

Goût et couleur 
100% issus du cacao

Convient aux 
végétariens

Conforme au 
GEMRCN

Fabriqué 
en France

Biologique



Pot de Crème
au Chocolat Bio

Tiramisu

Pot de Crème 
Speculoos

Mousse Noix de Coco

Mousse à la Framboise

Mousse Café

Pot de Crème 
Fruits Rouges

Pot de Crème
au Caramel Bio

Crème Brûlée/
Renversée Bio

Mousse au Chocolat 
Gourmande Bio

Panna Cotta Bio

Clafoutis Bio Entremets Flan 
au Chocolat Bio

Entremets Flan 
à la Vanille Bio 

NOUVEAU

2120

Nos desserts Nos autres desserts

VARIÉTÉS POIDS / PORTIONS EAN UC       EAN CARTON

Mousse au Chocolat
Gourmande Bio 600 g / 50 portions 3506170019233 03506170019240

Panna Cotta Bio 480 g / 48 portions 3506170019172 03506170019189

Crème Brûlée / 
Renversée Bio 960 g / 96 portions  3506170019080 03506170019097

Pot de Crème au 
Chocolat Bio    520 g / 48 portions 3506170019288 03506170019295

Pot de Crème 
au Caramel Bio 640 g / 48 portions 3506170019141  03506170019158

Clafoutis Bio 800 g / 40 portions 3506170019202  03506170019219

Entremets Flan 
à la Vanille Bio 900 g / 100 portions 3506170020000 03506170020017

Entremets Flan 
au Chocolat Bio 1,1kg / 100 portions 3506170019974 03506170019981



alsa Professionnel est une marque distribuée
par Unilever Food Solutions

Retrouvez-nous sur ufs.com 

Programme de 
fidélité pour Chefs

1€ =

Retrouvez-nous sur nos réseaux sociaux

Vous souhaitez en savoir plus ?
info.ufs@unilever.com

Formation

Tendances 

Inspiration

UFS Academy : 
• Des formations gratuites en ligne pour les Chefs :
 découvrez nos tutos. 
• Maîtrisez les basiques de la sécurité alimentaire et
 les pratiques pour s'adapter aux normes hygiéniques
 en restauration.
• Retrouvez aussi toutes nos formations sur la gestion
 complète de vos établissements : gestion des déchets,
 amélioration de  votre présence sur les réseaux sociaux,
 nos conseils pour maximiser vos profits et bien d'autres
 conseils à destination des professionnels de la
 restauration. 

Des dizaines de recettes 
à votre disposition pour 
varier les plaisirs.

Restez dans l’air du temps. Retrouvez 
nos nouveautés, nos conseils et nos 
astuces de Chefs à Chefs.

Offrez-vous des cadeaux pour votre
établissement et bénéficiez de promotions

exclusives grâce à notre programme de fidélité.

Unilever Food Solutions France Unilever Food Solutions France ufs.france

1
CHEF

FIDÉLI’
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alsa est une marque de l’entreprisealsa Professionnel est une marque de l’entreprise
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