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Mousse au chocolat

e Chocolat (42.4%)

: ;1. e Aqguafaba (50.8%)
Les lngredlents * Pois chiche (3.4%)

e Carraghénane (3.4%)

du produit

Pois chiches

e Chocolat en poudre (20%)
e Caramel (15%)




Réception

Chocolat * l’
Pesage
Fonte T°c: 50-55°C
= |

Process de Algue wakame Vélange
1

T: 10minutes

. Aquafaba Infusion
T°c : 50°C
Chickpeachoco Iy 1 p S
Carraghénane mp Fmulsion |=* Mélange

|

Conditionnement

l T: 2heures
Stockage Toc 0-4°C

|

Produit fini




e Jus de pois chiche (aquafaba)

* Incorporation de |'algue wakame

Les caracteres

* Clientele spécifique visee

INNnovants

e Produit entierement bio
e Aucun déchets alimentaires

* Produit éco-responsable (emballage)
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Jalités nutritionnelles

VALEURS
NUTRITIONNELLES

Energie (Kcal/g)
Protéines brutes
Glucides

Lipides

Acides gras saturés

Sucre

ChickpeaChoco
60 g (1 pot) en Kcal

ChickpeaChoco
100 g en Kcal

Concurrence en
Kcal

Comparaison : D'apres le site Ciqual, ChickpeaChoco a de meilleures

qgualités nutritionnelles gu'une mousse au chocolat classique.







