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CHOCOLAT NOISETTE VEGAN
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LE MOELLEUX CHOCOLAT NOISETTE VEGAN

Attentif aux nouvelles attentes des professionnels de la restauration et de leurs clients, Traiteur de Paris

réinvente son iconique moelleux au cceur coulant dans une version vegan ultra gourmande, sans aucun
ingrédient d’origine animale.

Qu'ils soient flexitariens, végétariens ou vegans, 1 francais sur 5 déclare suivre un régime alimentaire spécifique.*
Pour répondre a ces évolutions de consommation et permettre aux professionnels de la restauration de diversifier
leur offre de desserts, Traiteur de Paris décline le Moelleux au chocolat, I'une de ses pétisseries best-seller, dans
une version aux noisettes sans ceuf, sans lactose... et sans concession sur la gourmandise !

Sa recette se compose d'ingrédients naturels et végétaux de grande qualité comme de la farine de blé francaise,
du chocolat noir avec 58% de cacao certifié Rainforest et de la fleur de sel de Guérande. Doté d'un cceur
délicieusement coulant et surmonté d'éclats de noisettes grillées, ce dessert séduira les convives en quéte
d'alternatives végétaliennes par son jeu de textures a la fois croquantes, moelleuses et fondantes.

Proposé en surgelé, le Moelleux Chocolat Noisette Vegan est pratique et tres facile a remettre en ceuvre gréce a
ses deux modes de préparation : il peut étre décongelé a froid en 2h ou bien réchauffé en 12 minutes au four pour
obtenir un coeur coulant.

Il pourra étre servi tel quel ou dressé a |'assiette accompagné d'un trait de sauce caramel et d'une quenelle de glace
vegan. Les professionnels de la restauration rapide apprécieront son format individuel de 90 g parfaitement adapté
a la vente a emporter.

Préparation : réchauffer au four 12 minutes a 180°C ou laisser décongeler 2 h a + 4°C.

Conditionnement : Etui de 10 flowpacks de 2 piéces (20 x 90g = 1,8 kg)
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* Etude IFOP pour Just Eat de septembre 2021 sur la place du véganisme dans les habitudes alimentaires des Frangais.
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