Assostiment de 4 pots individuets do 304 (1204)

Préparation aux Poires et aux éclats de feves de Préparation aux Mangues, aux Framboises et aux
cacao torréfiées. Citrons verts

Ingrédients : poires 50%, sucre, sucre roux de canne, Ingrédients : fruits (mangues 34%, framboises 13%,
éclats de féves de cacao torréfiées 0,5%, jus de citrons jus de citrons verts 3%), sucre, sucre roux de canne,
concentre, gélifiant : pectines de fruits. jus de citrons concentre, gélifiant : pectines de fruits.

Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de produit fini. Préparée avec 50 g de fruits pour 100 g de produit fini.

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

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

CONFITURES, PREPARATION Pour 100 g
Energie 937 kJ /221 kcal
Matiéres grasses 0,39
dont acides gras saturés 0,1 g
Glucides 53¢
dont sucres 53¢
Fibres alimentaires 169
Protéines 04g¢g
Sel 0g

Confiture Extra de Fraises et de Fraises des bois. Caramel au lait et a la vanille de

Ingrédients : fruits (fraises 40%, fraises des bois 7%),

Madagascar.

sucre, sucre roux de canne, jus de citrons concentré,  Ingreédients : lait concentre sucre 39%,

gélifiant : pectines de fruits.

Préparée avec 47 g de fruits pour 100 g de produit fini.

Poids net : 30 g.

sirop de glucose, sucre, eau, extrait de

pectines de fruits, sel, correcteur
d’acidité : citrates

de sodium..

Poids net : 30 g.

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

CARAMEL A LA VANILLE Pour 100 g
Energie 1318 KJ / 311 kcal
Matiéres grasses 429
dont acides gras saturés 28¢g
Glucides 659
dont sucres 49 g
Fibres Og
Protéines 3,49

Sel 0,59 g

vanille Bourbon de Madagascar, gélifiant :



