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Désignation : Gateau godt orange

Composition :

Farine de BLE, sucre, OEUFS frais (17%), huile de colza, écorces d'orange confites (glucose) (8%), stabilisant
. glycérol, sirop de sucre inverti, poudre de LAIT entier, sel, poudres a lever : carbonate et citrate de sodium,
émulsifiant : [écithine de tournesol, conservateur : sorbate de potassium, huile essentielle orange douce.

Allergénes; Blé, ceufs, lait.
Fabriqué dans un atelier qui utilise des fruits a coques et des dérivés laitiers.

OGM :

Les matiéres premieres soumises aux réglements CE n°1829/2003 et n°1830/2003 du 22/09/2003 sont
garanties sans OGM par nos fournisseurs.

Valeurs nutritionnelles pour :

100g 30g 9%AR* 308 100g 30g %AR* 30g

Energie 1625 kJ 487 kJ 5 8% Matieres grasses 19,2 g 589 8,3%
Calories 388 kcal | 116 kcal ' dont acides gras saturés 2749 0,89 4,0%
Protéines 6,09 1849 3,7% Fibres 0,79 0,29 0,8%
Glucides 4499 13549 5,2% Sel 0,949 0,39 5,0%

dont sucres 23,49 7049 7,8%
Conditionnement et logistique :
Nbr UVC 1 Nbr UVC / PCB 8
Poids net 300 g Nbr de colis/ couche 8
EAN 13 3281 32084 300 4 Nbr de couche 10
Poids net colis 2,4 kg Nbr PCB / UL 80
Nomenclature douaniére : 190 590 55

Date Limite d'Utilisation Optimum :
15 semaines a la fabrication
12 semaines garanties en livraison

Conditions de stockage etde transports :
Stockage dans un endroit frais (15-20°c), sec, a I'abri de la lumiére.

Critéres microbiologiques maximums :
Flore totale : 300 000 UFC/g
Coliformes Thermotolérants : 1 UFC/g
ASR : 10 UFC/g

Salmonelle : Absence dans 25g
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