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INGREDIENTS :

Sucre, AMANDES rpées, farine de BLE et farine de BLE malté, blanc d'CEUF en poudre ,épaississant (sorbital),
poudres a lever (diphosphate disodique, carbonate acide de sodium, amidon de BLE) , émulsifiant (lécithine de
SOJA), ardmes : amande - vanilline, antioxydant ( acide ascorbique).

Contaminations croisées possibles : lait.

PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

INGREDIENTS :

Sucre, AMANDES rapées, farine de BLE et farine de BLE malté, blanc d'CEUF en poudre ,épaississant (sorbital),
poudres a lever (diphosphate disodique, carbonate acide de sodium, amidon de BLE) , émulsifiant (lécithine de
SOJA), ardmes : amande - vanilline, antioxydant ( acide ascorbique).

Contaminations croisées possibles : lait.

PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de . I Pour 100 g de
préférence avantle: Information Nutritionnelle préparation en pot?dre
) Energie 1780 kJ / 426 keal
Poids net : Matieres grasses 8146 ¢
Prépareé par : Dont acides gras satures 129
Glucides 5459

Dont sucres 18¢

Fibres alimentaires 269

Protéines 14,79

Sel 02339
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A consommer de » Pour 100 g de
préférence avantle: Information Nutritionnelle préparation en pot?dre
) Energie 1780 k] / 426 keal
Poids net : Matiéres grasses 81469
Prépareé par : Dont acides gras satureés 129
Glucides 5459
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INGREDIENTS :

Sucre, AMANDES rapées, farine de BLE et farine de BLE malté, blanc d'EUF en poudre ,épaississant (sorbital),
poudres a lever (diphosphate disodigue, carbonate acide de sodium, amidon de BLE) , émulsifiant (Iécithine de
SOJA), ardmes : amande - vanilline, antioxydant ( acide ascorbique).

Contaminations croisées possibles : lait.

PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de ) N Pour 100 g de
préférence avantle: Information Nutritionnelle préparation en pot?dre
. Energie 1780 k) / 426 keal
Poids net : Matieres grasses 8146 ¢
Prépareé par : Dont acides gras saturés 129
Glucides 545¢

Dont sucres 8¢

Fibres alimentaires 269

Protéines 14,79

Sel 0,233g

INGREDIENTS :

Sucre, AMANDES rapées, farine de BLE et farine de BLE malte, blanc d'EUF en poudre ,épaississant (sorbital),
poudres a lever (diphosphate disodique, carbonate acide de sodium, amidon de BLE) , émulsifiant (Iécithine de
SOJA), ardmes : amande - vanilline, antioxydant ( acide ascorbique).

Contaminations croisées possibles : lait.

PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de n Pour 100 g de
préférence avantle: Information Nutritionnelle préparation en pot?dre
) Energie 1780 k) / 426 keal
Poids net : Matieres grasses 81469
Prépareé par : Dont acides gras saturés 129
Glucides 5459

Dont sucres K8g

Fibres alimentaires 269

Protéines 1479

Sel 0,233g




