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Marmelade de Citrons et de Yuzus. Confiture d'Ananas et de fruits de la passion. Caramel au lait et a la vanille de Madagascar. Préparation aux Fraises et a la Verveine.
Ingrédients : sucre, fruits (citrons 25%, yuzus 10%), Ingrédients : fruits (ananas 44%, fruits de la passion Ingrédients : lait concentré sucré 39%, sirop de  Ingrédients : fraises 50%, sucre, sucre
eau, sucre roux de canne, gélifiant : pectines de 6%), sucre, sucre roux de canne, jus de citrons glucose, sucre, eau, extrait de vanille Bourbon roux de canne, extrait de verveine, jus de
fruits. Préparée avec 35 g de fruits pour 100 g de concentré, gélifiant : pectines de fruits. de Madagascar, gélifiant : pectines de fruits, sel, citr_ons concentré, gélifiant : pectines de
produit fini. Poids net : 30 g. Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de produit fini.  correcteur d'acidité : citrates de sodium. fruits.
Poids net : 30 g. Poids net : 30 g. Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de
produit fini.
Poids net : 30 g.
VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
PREPARATION/CONFITURES/ Pour 100 g CARAMEL Pour 100 g
MARMELADE
Energie 1030 kd / 243 kcal Energie 1276 kd /302 kcal
Matiéres grasses 0,1g Matiéres grasses 4,29
dont acides gras saturés 0,09 dont acides gras saturés 28¢g
Glucides 60 g Glucides 62 g
dont sucres 6049 dont sucres 49 g
Fibres 0,449 Fibres 1,19
Protéines 0,2¢g Protéines 3,49
Sel 0,01¢ Sel 0,59 ¢




