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Au bout des 7 jours : Comparaison des pH des 
différents échantillons de chaque autoclave 

après incubation 7 jours à 37°C avec 
l’échantillon témoin conservé 7 jours à 
température ambiante

-- > les produits sont stables si la variation de pH 
entre les différents échantillons est inférieure ou 
égale à 0,5 unité pH.

Dénomination légale : Gâteau de semoule nappage Caramel 
 

Liste d’ingrédients :  
Gâteau de semoule (105g) : Lait entier 73.5%, sucre, crème, semoule 
de blé 7%, farine de riz, épaississant : gomme xanthane.  
Nappage Caramel (20g) : Caramel 69% (sucre, eau), eau, crème, 
sucre, épaississant : gomme xanthane. 
 

Allergène : Se reporter aux ingrédients en gras. 
Contamination croisée : / 
Allégations : Sans colorant, sans arôme, sans conservateur* 

*Conformément à la réglementation. 73% de lait entier dans le 
gâteau 
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After 7 days: Comparison of pH from a 
different samples of each autoclave. 

After 7 days of incubation at 37 ° C with the 

control sample kept 7 days at room 

temperature. 

→ The products are stable if the variation in pH 
between the different samples is less than or equal 
to 0.5 pH units.

 

 

 

Non contractual document 

Legal Designation : Semolina Cake with caramel topping 
 

Ingredients list : 
 

Semolina cake (105g) : Whole milk 73.5%, sugar, cream, wheat 
semolina 7%, rice flour, thickener: xanthan gum.  
Caramel topping (20g) : Caramel 69% (sugar, water), water, cream, 
sugar, thickener : xanthan gum. 
 

Allergens : See ingredient in bold. 
Cross contamination :  / 
 

Advantages : No coloring, no flavors, no preservatives*. 

*According to the regulation - 73% of milk in the cake 

 
 


