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Préparation en poudre pour 

Entremets 
Non sucré – sans gluten 

Description : 

Préparation en poudre non sucrée pour entremets, conditionné en sachet 
individuel 2x¼litre ou en étui. 
Sans sucre, sans gluten et sans matière d’origine animale, nos entremets 
conviennent à toutes les personnes et à tous les régimes alimentaires.  
Les ingrédients utilisés sont issus de l’agriculture biologique spécialement 
sélectionnés et contrôlés. certifiés ECOCERT sas F. 32600. 
L’ensemble de nos produits est fabriqué à Nantes dans le même atelier 
depuis 90 ans. 

  
 

 

Ingrédients : 

Amidon de maïs*, gélifiants : carraghénane, agar-agar ; matières 
premières aromatiques* (1) ou arômes naturels* (2). 
* Produits issus de l’Agriculture Biologique 
(1): cacao, café, céréales, épices, amandes, noix de coco, huiles 
essentielles, 
(2) : vanille, caramel, citron, fraise, framboise, menthe, orange, passion, 
rose 

 
Date Limite d’Utilisation Optimale : 
24 mois à la date de fabrication                  18 mois minimum à réception  

A conserver à température ambiante, dans un endroit sec. 

19 Parfums au choix : 
Vanille, chocolat, café, céréales 
torréfiés chicorée, amandes, praliné, 
framboise, passion, citron, caramel, 

abricot, fraise, noix de coco, 
chocolat/orange, chocolat/menthe, 
lavande, bergamote, épices, rose 

Mode d’emploi : 

� Mettre la poudre dans la casserole 
� Ajouter le sucre en poudre choisi. - 1 cuillère à soupe rase par sachet - 
� Mélanger et délayer progressivement en ajoutant le lait (jus végétal) 
� Mettre sur le feu et remuer jusqu’à complète ébullition. 
� Verser dans les ramequins et laisser refroidir 
� Démouler au moment de servir 

Conditionnement :  

Type Poids net Poids Brut Format Boîtage Colisage 

Sachet 2x ¼ L 7 à 11g 10 à 14 g 120x110mm 
Boîte présentoir 
de 30 sachets 

Carton de 12 boîtes 

Etui 8 doses x ¼ L 32 à 68g 62 à 106g 120x110x30mm Pack de 8 étuis Carton de 6 packs 

Valeurs Nutritionnelles moyennes Intérêts diététiques 

Protides 
Lipides 

Glucides 
dont sucres 

Energie 
 

4g 
2g 
7,5g 
5,8g 

64 kcal 
268 KJ 

� sans sucre  
� sans gluten (sauf parfum céréales torréfiées) 

� matières premières issues de l’agriculture biologique 
� garanties sans OGM et sans traitement d'ionisation 

Allergènes 
� Parfum Praliné, Amande : Fruits à coques (amandes) 
� Parfum céréales : gluten et dérivés 

Pour un entremets non sucré préparé 
avec125ml de lait ½ écrémé 

 

Actions solidaires : 

� 1% des ventes de tous les entremets BIOFLAN sont reversés à l’association Bolivi Inti Sud Soleil. Cette 
association à la devise « le Soleil au Service du Développement » milite pour la promotion de la cuisson 

solaire dans les Andes et les pays en développement. – www.boliviainti.org  
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Entremets 
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Parfums Ingrédients 

Vanille 
Amidon de maïs*, gélifiants: carraghénane, agar-agar, arôme 
naturel de vanille (vanille*), poudre de gousses de vanille*. 

Chocolat Poudre de cacao dégraissé**, gélifiants: carraghénane, agar-agar. 

Café 
Amidon de maïs*, poudre de café soluble*, poudre de chicorée 
soluble*, gélifiants: carraghénane, agar-agar. 

Céréales 
torréfiés 

Amidon de maïs*, succédané torréfié à base de céréales* et de 
chicorée*, gélifiants: carraghénane, agar-agar. 

Amandes 
Amidon de maïs*, gélifiants: carraghénane, agar-agar ; poudre 
d'amandes amères*, huile essentielle d'amandes amères 

Caramel 
Amidon de maïs*, arôme naturel caramel (caramel*), gélifiants: 
carraghénane, agar-agar. 

Praliné 
Amidon de maïs*, poudre de cacao dégraissé**, gélifiants: 
carraghénane, agar-agar ; poudre d'amandes amères*, huile 
essentielle d'amandes amères. 

Framboise 
Amidon de maïs*, arôme naturel framboise (framboise*), gélifiants: 
carraghénane, agar-agar. 

Fruits 
Exotiques 

Amidon de maïs*, arôme naturel fruits exotiques (fruits exotiques*), 
gélifiants: carraghénane, agar-agar. 

Citron 
Amidon de maïs*, extrait naturel citron*, gélifiants: carraghénane, 
agar-agar; huile essentielle de citron*. 

Abricot 
Amidon de maïs*, arôme naturel abricot (abricot*), gélifiants: 
carraghénane, agar-agar. 

Noix de 
coco 

Noix de coco rapée*, amidon de maïs*, gélifiants: carraghénane, 
agar-agar. 

Fraise 
Amidon de maïs*, arôme naturel fraise (fraise*), gélifiants: 
carraghénane, agar-agar. 

Choco/ 

orange 

Poudre de cacao dégraissé**, arôme naturel orange (orange*), 
gélifiants: carraghénane, agar-agar. 

Chocolat / 
menthe 

Poudre de cacao dégraissé**, gélifiants: carraghénane, agar-agar; 
arôme naturel menthe (menthe*). 

Epices 
Amidon de maïs*, gélifiants : carraghénane, agar-agar; épices* : 
canelle*, anis vert*, gingembre*, muscade*, girofle*. 

Lavande 
Amidon de maïs*, gélifiants : carraghénane, agar-agar; huile 
essentielle de lavande*. 

Bergamote 
Amidon de maïs*, gélifiant : carraghénane, agar-agar; huile 
essentielle de bergamote*. 

Rose 
Amidon de maïs*, gélifiant : carraghénane, agar-agar; arôme 
naturel rose (rose*). 

*produits issus de l'agriculture biologique 
**produits issus de la Filière BIOEQUITABLE cacao 
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 Informations Energie KJ; 
KCAL  Prot (g) 

Gluc 
dont sucres 

(g) 

Lip 
dont A.G 
saturés (g) 

Allergènes 

V
al

eu
r 

m
oy

en
ne

 

Pour 100 g de poudre 
1194,2 

4,5 
58,8 3,6 

Voir parfum  

285,7 1,4 2,5 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

270,1 
4,1 

7,4 2,1 

64,6 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,2 
2,7 3,0 

6,4 6,2 

A
br

ic
ot

 Pour 100 g de poudre 
1270,2 

0,7 
74,8 0,2 

Absence 

303,9 0,1 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

269,9 
4,0 

7,6 2,0 
64,6 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 

A
m

an
de

 Pour 100 g de poudre 
1210,9 

1,6 
64,9 2,6 

Fruit à coque 
et dérivés: 
amande 

289,7 0,0 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré  
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

265,7 
4,0 

7,3 2,0 
63,6 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,1 
2,7 2,9 
6,4 5,9 

B
er

ga
m

ot
e Pour 100 g de poudre 

1187,0 
0,7 

70,0 0,1 

Absence 

284,0 0,0 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré  
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

268,3 
4,0 

7,5 2,0 
64,2 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 

C
af

é 

Pour 100 g de poudre 
975,0 

3,4 
54,3 0,3 

Absence 

233,3 4,4 0,1 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

268,9 
4,1 

7,5 2,0 
64,3 5,9 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,2 
2,8 2,9 
6,5 6,0 

C
ar

am
el

 Pour 100 g de poudre 
1179,7 

0,6 
69,7 0,1 

Absence 

282,2 14,2 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

268,1 
4,0 

7,5 2,0 
64,1 6,0 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,7 5,9 

C
ér

éa
le

s Pour 100 g de poudre 
1300,3 

1,9 
75,4 0,2 

Céréales 
contenant du 

gluten et 
dérivés 

311,1 0,0 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

277,0 
4,0 

8,0 2,0 
66,3 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,3 8,1 
3,0 2,9 
6,4 5,9 
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 Informations Energie KJ; 
KCAL  Prot (g) 

Gluc 
dont sucres 

(g) 

Lip 
dont A.G 
saturés (g) 

Allergènes 

 

C
ho

co
la

t Pour 100 g de poudre 
1004,8 

21,3 
17,8 9,3 

Absence 

240,4 0,8 5,9 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

272,2 
4,6 

6,6 2,3 
65,1 5,8 1,4 

RNJ par portion (%) 3,3 9,2 
2,4 3,2 
6,4 6,8 

C
ho

co
la

t /
 

M
en

th
e 

Pour 100 g de poudre 
974,1 

19,6 
19,3 8,6 

Absence 

233,0 0,7 5,4 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

268,9 
4,5 

6,6 2,2 
64,3 5,8 1,3 

RNJ par portion (%) 3,2 9,0 
2,4 3,2 
6,4 6,6 

C
ho

co
la

t /
 

O
ra

ng
e 

Pour 100 g de poudre 
1031,1 

16,5 
28,8 7,2 

Absence 

246,7 0,6 4,6 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

270,3 
4,4 

6,8 2,2 
64,7 5,8 1,3 

RNJ par portion (%) 3,2 8,8 
2,5 3,1 
6,4 6,5 

C
itr

on
 

Pour 100 g de poudre 
1192,7 

0,5 
70,6 0,1 

Absence 

285,3 0,0 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

268,4 
4,0 

7,5 2,0 
64,2 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 

E
pi

ce
s 

Pour 100 g de poudre 
1060,9 

0,6 
62,5 0,1 

Absence 

253,8 0,0 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

265,7 
4,0 

7,4 2,0 
63,6 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,7 2,9 
6,4 5,9 

F
ra

is
e 

Pour 100 g de poudre 
1233,4 

0,8 
72,5 0,2 

Absence 

295,1 0,0 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

269,2 
4,0 

7,6 2,0 
64,4 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 

F
ra

m
bo

is
e Pour 100 g de poudre 

1234,2 
0,8 

72,6 0,2 

Absence 

295,3 0,0 0,0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

269,2 
4,0 

7,6 2,0 
64,4 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 
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Entremets 
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 Informations Energie KJ; 
KCAL  Prot (g) 

Gluc 
dont sucres 

(g) 

Lip 
dont A.G 
saturés (g) 

Allergènes 

 

La
va

nd
e Pour 100 g de poudre 

1187,0 
0,7 

70,0 0,1 

Absence 

284,0 0 0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

268,3 
4,0 

7,5 2,0 
64,2 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 

N
oi

x 
de

 c
oc

o 

Pour 100 g de poudre 
1969,6 

3,8 
41,3 32,3 

Absence 

471,2 3,7 28,6 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

283,9 
4,1 

7,0 2,6 
67,9 5,8 1,8 

RNJ par portion (%) 3,4 8,2 
2,6 3,8 
6,5 8,8 

P
as

si
on

 Pour 100 g de poudre 
1202,5 

0,9 
70,0 0,5 

Absence 

287,7 1,5 0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

268,6 
4,0 

7,5 2,0 
64,3 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 

P
ra

lin
é 

Pour 100 g de poudre 
1166 

10,4 
47,1 5,5 

Fruit à coque 
et dérivés: 
amande 

278,9 0,4 2,7 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

273,7 
4,3 

7,3 2,1 
65,5 5,8 1,3 

RNJ par portion (%) 3,3 8,5 
2,7 3,1 
6,4 6,3 

R
os

e 

Pour 100 g de poudre 
1178,0 

0,7 
69,4 0,1 

Absence 

281,8 0 0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

268,1 
4,0 

7,5 2,0 
64,1 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 

V
an

ill
e 

Pour 100 g de poudre 
1133,0 

0,6 
66,9 0,1 

Absence 

271,1 0,3 0 

Pour une portion d'entremets non sucré 
préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 

267,2 
4,0 

7,5 2,0 
63,9 5,8 1,2 

RNJ par portion (%) 3,2 8,0 
2,8 2,9 
6,4 5,9 

 


