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* préparé selon le mode d'emploi avec du lait 1/2 écrémé

Source de calcium: le produit reconstitué contient 15 % des valeurs nutritionnelles de référence

AUTRES SAVEURS

Calcium 1121,9 mg 146,2 mg

**Teneur en sel due exclusivement à la présence naturelle de sodium

Protéines 1,1 g 3,2 g

Sel** 6,6 g 0,3 g

dont sucres 18,2 g 5 g

Fibres 5,3 g 0,2 g

1285,8 kJ

Produit non soumis à l'étiquetage OGM, conformément à la réglementation en vigueur
Produit non ionisé

Entérobactéries 

présumées (37°C)

Staphyloc. Coag 

pos (37°C)
Salmonelles

Energie : 303,9 kcal 53,5 kcal

pour 100 g de poudre pour 100 g d'entremets* 

Sachet de 30g.
Poche de 10 dosettes.

Critères

Disponible en sachet pour 5 litres ou pour 10 litres.

A consommer de préférence le jour de la préparation.

abs. / 25g

Conserver le produit dans un endroit frais et sec.
18 mois à température ambiante.

Flore aérobie 

mésophile

Ces matières n'apportent pas d'allergènes directs.

Ajouter progressivement le reste du lait tout en remuant.

30g de préparation pour 1 litre de lait.

Verser dans des ramequins, placer au frais pendant une heure minimum.

En dessert, accompagné d'un biscuit.

CONTIENT UNE SOURCE DE PHENYLALANINE

Maltodextrine, gélifiants : alginate de sodium-E450iii-E516, arôme, colorants : extrait curcuma-

E160a, édulcorant : aspartame.

Mélange de produits déshydratés sélectionnés composé d'aspartame, d'arôme et autres produits
en poudre.
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EDULCORE A L'ASPARTAME
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Verser 1/4 du lait froid  à la poudre tout en remuant délicatement à l'aide d'un fouet jusqu'à 

complète dissolution.

225,8 kJ

Matières grasses 0 g 1,5 g
dont acides gras 

saturés
0 g

Les informations contenues dans cette fiche technique sont celles dont nous disposons à la date de mise à jour ci-dessus et conformes à nos connaissances 
actuelles sur la législation. Elles sont donc susceptibles d'être modifiées ultérieurement.

<100 / g

0,9 g

Glucides 72 g 6,8 g

< 300 000 /g < 100 / g

Méthode réglementaire HACCP en place

abricot, café, caramel, cacao, citron, fraise framboise, noix de coco, pistache, praliné


