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PROFESSIONNEL

Mon guide des desserts
PLAN ALIMENTAIRE

Célébrez l'automne
avec alsa Professionnel !

Ce guide des desserts a été concu pour vous accompagner
dans l'élaboration de vos menus. Vous y trouverez toutes

les suggestions de produits et recettes selon
AK‘ les temps forts de 'année.
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Retrouvez tous nos produits et toutes nos recettes sur www.condifa.fr

@ De grandes marques partenaires de votre réussite
Condila SAS 28-30, rue s Fayerte - F-&7023 Stragbourg Cedex 1 - Cont ifa@condilals
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PLAN ALIMENTAIRE

Composez votre menu avec les desserts de votre choix selon les recommandations nutrition du GE
Lensemble des recettes proposées sont réalisées avec les desserts a préparer alsa Professionnel. Pour les retrouver, flashez les
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