FICHE TECHNIQUE

COUVERTURE DE
CHOCOLAT AU LAIT 41%

B G S e ORIGINE(5):  Allemagne
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Distribution certifide par FR-BIO 01

MICROBIOLOGIE

ORGANOLEFPTIQUE
APPARENCE ; COULEUR MARRON
conformes a la réglementation en

vigueur ODEUR: CARACTERISTIQUE DU CHOCOLAT

GOUT:  CARACTERISTIQUE DU CHOCOLAT

VALEURS NUTRITIONNELLES 100G S :
TEXTURE: DURE

ENERGIE (KCAL/K]) :  582/2427

PROTEINES (G : 72
GLUCIDES () : 45,2 CONSERVATION

DONT SUCRE (G) 45,3

LIPIDES (G) - 40,4 ;

DONT SATURES (G} : 254 A conserver dans un endroit frais et sec

FIBRES (G) - 3,2

SEL (MG : 032

 CONDITIONNEMENTS PALETTISATIONS

Carton de Skg -> 8 cartons/ couche - 10 couches
de 8 - 80 cartons [ palette
Ingridients

Sucre de canne, beurre de cacao, poudre de lait, cacao
Yingrédient ssu de lagrboulture Hologique
ALLERGENES :
Traces possibles de fruit 3 cogue, arachide, graine de sésame, LAIT



