un pat do Fite & tartmer Cocaste Cacao et son Tartimews, wn Sachet do Fites do fruats Orange

VALEURS NUTRITIONNELLES
DES TARTELETTES
Pour 100 g
Energie 2065 kJ /493 kcal
Matiéres grasses 239
dont acides gras saturés 13 g
” M Glucides 64 g
ﬁm%ﬁm- dont sucres 389
p‘.\;‘.li_s‘ TENDRES Fibres 29
: N g ATES DE FRUITS

Protéines 6,59
e - -

Tartelette chocolat au lait et au caramel avec aromes
naturels.

Ingrédients : Farine de BLE tendre, chocolat au LAIT 28%
(sucre, beurre de cacao, LAIT entier en poudre, pate de cacao,
emulsifiant : |écithines (SOJA), arbme naturel de vanille),
caramel 20% (sirop de glucose, sirop de sucre inverti,
BEURRE, LAIT concentré sucré, sucre, sel, émulsifiant :
|écithines (SOJA), arbme naturel), sucre, BEURRE, huile de
colza, OEUFS, BEURRE patissier, LAIT écrémé en poudre,
sel, poudres a lever : carbonates de sodium et acide citrique.
Contient : gluten, lait, soja, oeufs.

Traces éventuelles de : fruits a coque, graines de sésame.
Poids net: 135 g

— Pate a tartiner aux cacahueétes et au cacao.
Ingrédients : CACAHUETES torréfiees 40%, sucre, huile de tournesol,
g st 7l ‘ W%%ﬁfw cacao maigre en poudre 5%, beurre de cacao, sel, extrait de vanille,
- N & ol émulsifiant : lécithine de tournesol.
» Cacafuilss of Cacit L Peut contenir des FRUITS A COQUE. La présence d’huile en surface
0 <4 M ittt est un phénomeéne naturel : mélanger si nécessaire.
Poids net: 350 g e
VALEURS NUTRITIONNELLES
PATE A TARTINER
o Pour 100 g
Energie 2394 kJ /575 kcal
Matiéres grasses 39¢
dont acides gras saturés 6,09
Glucides 42 g
W A/' dont sucres 399
Vs é ﬁe/ Fibres 4,09
Protéines 12 g
Caramel au lait et au beurre salé. Confiture Extra d'Abricots au Miel. Confiture de Framboises et de Litchis. Sel 0109

Ingrédients : LAIT concentré sucré 36%, sirop
de glucose, sucre, beurre (LAIT) salé 10%,
eau, gélifiant : pectines de fruits, sel, correcteur
d’acidité : citrates de sodium.

Poids net: 30 g e.

VALEURS NUTRITIONNELLES
PATES DE FRUITS
VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES Préparation aux Oranges douces, aux Goyaves et CONFITURES. PREPARATION Pour 100 g Pour 100 g
CARAMEL AU BEURRE SALE Pour 100 g aux Citrons verts ’ - - PP TP
Ingrédients : fruits (oranges douces 25% nergie ca
) : ’ Energie 1016 kJ /239 kcal
Energie 1477 kJ /351 keal goyaves 22%, citrons verts 3%), sucre, sucre 9 Matiéres grasses <0,50 g
Matiéres grasses 11g roux de canne, jus de citrons concentré, Matiéres grasses 0,39 : -
, ; gélifiant : pectines de fruits. dont acides gras saturés 0 dont acides gras satures <0,10g
dont acides gras satures 76 g Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de produit fini. Glucides 82 9
Glucides 619 Poids net : 30 g e. Glucides 58 g
dont sucres 76 ¢
dont sucres 47 g dont sucres 58 ¢
; : : Fibres 2,1
Fibres alimentaires 0g Fibres alimentaires 1,39 g
Protéines 2,64 Protéines 059 Protéines <0,50 g
Sel 1,12 g Sel O0g Sel 0,44 g

Ingrédients : abricots, sucre, miel 10%, jus de
citrons concentré, gélifiant : pectines de fruits.
Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de
produit fini.

Peut contenir des noyaux.

Poids net: 30 g e.

Ingrédients : fruits (framboises 34%, litchis

16%), sucre, sucre roux de canne, jus de

citrons concentré, gélifiant : pectines de fruits.
Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de produit
fini.

Poids net: 30 g e.

Pates de fruits Abricot.

Ingrédients : Purée d'abricot 50%, sucre, sirop de glucose, gélifiant:
pectines de fruits, jus de citron concentré.

Poids net : 160 g




