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Name: PROESPUMA A CHAUD (STABILISATEUR DE 
MOUSSE) 

 
Item Code: 

57001001 (500g) 
02180062 (175g HC) 
57001038 (10kg) 

 
EAN Code: 

8414933526025 
8414933581581 
8414933482307 

RGSEAA: 31.04482/CAT – 31.01506/B 
 

1. DESCRIPTION: 

Base en poudre pour faire des mousses. 

 
2. APPLICATIONS: 

Pour faire des mousses à chaud. A utiliser chaud. 

 
3. DOSAGE: 

50-100g/L de produit. 

 
4. COMPOSITION: 

 
Albumine (poudre de blanc d’oeuf) Europe 

Maltodextrine DE 12 (maïs) France 

Glucose en poudre (maïs) Europe 

Graisse végérale (palme) Asie 

Emulsifiant: E471, E472b et E472e Europe 

Protéines de lait (lait) Belgique 

Agent épaississant: gommede caroube (E410) Maroc 

Agent épaississant: gomme de guar (E412) Inde 

Agent épaississant: gomme de xanthane (E415) France 

Agent épaississant: carraghénanne (E407) France 

Stabilisateur de pH: phosphates de potassium (E340ii) Europe 

E472e: Esters d'acide diacétyltartrique de mono- et diglycérides. 

E472b: Esters d'acide lactique de mono- et diglycérides  

E471: Monoglycérides et acides gras 

 
5. PROPRIETES ORGANOLEPTIQUES: 

Goût: neutre. 

Arôme: neutre. 

Apparence: poudre blanche. 

 

6. PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES: 
 

CENDRE 1.87% 
HUMIDITE 3.88% 
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7. VALEURS NUTRITIONNELLES (100g): 

ENERGIE 486 KCal 
2093 KJ 

LIPIDES 
Saturés 

21,85g 
19,16g 

GLUCIDES 
Sucres 

46,07g 
3,7g 

PROTEINES 26,33g 

SEL 1.07g 

 

8. PROPRIETES MICROBIOLOGIQUES: 
 

Staphilococcus aureus 100 ufc/g 

E. coli <10 ufc/g 

Salmonelle Absent/25g 

Listeria monocytogenes Absent/25g 

Bacillus cereus 100 ufc/g 

 

9. EMBALLAGE: 

Pot en polypropylene noir de 500g. Carton de 6 pots. 

Pot transparent de 175g. Colis de 4 pots. 

Carton de 10kg. 

 
10. CONSERVATION: 

Conserver entre 15 et 20ºC. A garder dans un endoirt sec, ambiant, et à l’abri de la lumière. 

 
11. A CONSOMMER DE PREFERENCE: 

A utiliser de préférence dans les 24 mois suivant la date de production si le produit a été gardé dans un pot scellé et 

dans les conditions de conservation mentionnées ci-dessus. 

12. LISTE DES ALLERGENES: 
 

TYPE INGREDIENT 
USINE 

(TRACES) 
 OUI NON OUI NON 
Céréales contenant du gluten ou dérivés (blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut 
ou variétés hybrides) 

 

 
 

 
 

 
 

 

Crustacés et produits à base de crustacés     

Poisson et produits à base de poisson     

Oeufs et produits à base d’oeufs     

Cacahuètes et produits à base de cacahuètes     

Soja et produits à base de soja     

Lait et ses dérivés     

Fruits à coques: amandes, noisettes, noix, anacardier, noix de pécan, pistaches, 
noix de macadamia 

 

 
 

 
 

 
 

 

Céleri et dérivés       

Moutarde et dérivés       

Graines de sésame et produits à base de graines de sésame     

Anhydride sulfureux et sulfures à des concentrations supérieures à 10 mg / kg ou 
10 mg / litre exprimé en SO2. 

 

 
 

 
 

 
 

 

Lupin et autres produits associés     

Mollusques et autres produits associés     
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13. DECLARATION SANS GRAISSE TRANS: 
 

Nous, les ingrédients de Sosa, déclarons par la présente que le produit relatif à ce document a été élaboré sans utiliser de 
matières grasses hydrogénées 

 
14. DECLARATION DE L’UE SUR LES OGM: 

 Après un examen approfondi de tous les ingrédients utilisés dans ce produit et compte tenu de sa source potentielle 

de modification génétique, les résultats sont résumés dans le tableau ci-dessous: 

INGREDIENT 
Presence Origin-GM 

(oui/non) OUI NO 
Chicoré   Non applicable 

Coton   Non applicable 

Maïs   Non 

Pomme de terre   Non applicable 

Colza   Non applicable 

Soja   Non applicable 

Betterave   Non applicable 

Tomate   Non applicable 

Blé   Non applicable 

 
15. DECLARATION EUROPEENNE: 

Nous, les ingrédients Sosa, déclarons par la présente que le produit relatif à ce document est propre à la 

consommation humaine lorsqu'il est appliqué à des aliments dans l'Union européenne. Ce produit et son processus de 

production sont conformes à la réglementation de l'Union européenne. 


