5 pots individuels de 304 (1504)

Préparation aux pamplemousses et aux
fruits du dragon.

Ingrédients : fruits (pamplemousses 35%,
fruits du dragon 15%), sucre, sucre roux de
canne, jus de citrons concentré, gélifiant :

e pectines de fruits.
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Pour 100 g
Energie 1014 kJ /239 kcal
a1 e I %@?x% Matiéres grasses 0,19
% 5’{ G ék’“,‘
H\“;;fﬂ A4 dont acides gras saturés 0g
Glucides 59 g
\%)W/%%% dont sucres 59 g
— Fibres alimentaires 0,59
Protéines 0,29
Sel 0g

Confiture de Framboises et de Litchis. Confiture d'Ananas et de Fruits de la Passion.
Ingrédients : fruits (framboises 34%, litchis 16%), Ingrédients : fruits (ananas 44 %, fruits de la
sucre, sucre roux de canne, jus de citrons passion 6 %), sucre, sucre roux de canne, jus de
concentré, gélifiant : pectines de fruits. citrons concentré, gélifiant : pectines de fruits.
Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de
produit fini. produit fini.

Poids net: 30 g e. Poids net: 30 g e.

Marmelade de Citrons et de Yuzus.
Ingrédients : sucre, fruits (citrons 25%, yuzus
10%), eau, sucre roux de canne, gélifiant :
pectines de fruits.

Préparée avec 35 g de fruits pour 100 g de
produit fini.

Poids net: 30 g e.

Préparation aux Mangues, aux Péches et
aux Citrons Verts.

Ingrédients : fruits (mangues 24%, péches
22%, citrons verts 4%), sucre, sucre roux de
canne, jus de citrons concentré, gélifiant :
pectines de fruits.

Précautions : Peut contenir des noyaux.

Poids net: 30 g e.

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

Pour 100 g Pour 100 g Pour 100 g Pour 100 g
Energie 943 kJ /222 kcal Energie 1032 kJ / 243 kcal Energie 1022 kJ /241 kcal Energie 936 kJ /221 kcal
Matiéres grasses 0,29 Matiéres grasses 0,19 Matiéres grasses 0,2g Matiéres grasses 0,19
dont acides gras saturés Og dontamdesgrassatures ......................................................... 0 g ..... dont acides gras saturés 0g dont acides gras saturés 0g
Glucides 54 g Glucides 60 g Glucides 58 g Glucides 54 g
PR oy dontsucres ............................................................................................. 609 ..... S S P oy
Fibres alimentaires 1,49 Fibres alimentaires 0,49 Fibres alimentaires 2,349 Fibres alimentaires 1,29
Protéines 0,49 Protéines 0,29 Protéines 0,69 Protéines 0,3g
Sel 0g Sel 0g Sel 0Og Sel 0g




