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Non sucré — sans gluten

Préparation en poudre non sucrée pour entfremets, conditionné en sachet
individuel 2xilitre ou en étui.

Sans sucre, sans gluten et sans matiere d’origine animale, nos entremets
conviennent a toutes les personnes et & tous les régimes alimentaires.

Les ingrédients ufilisés sont issus de I'agriculture biologique spécialement
selectionnés et confrolés. certifies ECOCERT sas F. 32600.

L'ensemble de nos produits est fabrigué & Nantes dans le méme atelier
depuis 90 ans.
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* Produits issus de I' Agriculture Biologique )0 " # 1
(1): cacao, café, céréales, épices, amandes, noix de coco, huiles Vanile, chocolat, café,  céréales

essentielles,
(2) : vanille, caramel, citron, fraise, framboise, menthe, orange, passion,
rose

torréfiés chicorée, amandes, praling,
framboise, passion, citron, caramel,
abricot, fraise, noix de coco,
Date Limite d'Utilisation Optimale : chocolat/orange,  chocolat/menthe,

- & la date de fabrication Y/ minimum & réception | lavande, bergamote, epices, rose

A conserver a température ambiante, dans un endroit sec.

Mettre la poudre dans la casserole
Ajouter le sucre en poudre choisi. - 1 cuillere a soupe rase par sachet -

Mélanger et délayer progressivement en ajoutant le lait (jus végétal) w
Mettre sur le feu et remuer jusqu’a complete ébullition. AB

Verser dans les ramequins et laisser refroidir Iml-4
Démouler au moment de servir BIOLOGIQUE

Boite présentoir
de 30 sachets

Etui8 dosesx 4L | 32 & 68g 62 A 106g 120x110x30mm | Pack de 8 étuis Carton de 6 packs

Sachet 2x 4 L 7allg 100149 120x110mm Carton de 12 boites

4 | n 5 6 -
49
7 29 ! (sauf parfum céréales torréfiees)
8! 7.59 matiéres premiéres issues de 13 I 91 -
dont sucres 35,89 garanties -82 ;

64 kcal T

268 KJ o —_—
Parfum Praliné, Amande : < (amandes)
Parfum céreales : ! =

1% des ventes de tous les entremets BIOFLAN sont reversés a I'association Bolivi Inti Sud Soleil. Cette
association & la devise « le Soleil au Service du Développement » milite pour la promotion de la cuisson
solaire dans les Andes et les pays en développement. - www.boliviginti.org
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Non sucré — sans gluten

n
4 Amidon de mais*, gélifiants: carraghénane, agar-agar, arbme
- naturel de vanille (vanille*), poudre de gousses de vanille*.
# Poudre de cacao dégraissé**, gélifiants: carraghénane, agar-agar.
. Amidon de mais*, poudre de café soluble*, poudre de chicorée
soluble*, gélifiants: carraghénane, agar-agar.
! Amidon de mdais*, succédané torréfié a base de céréales* et de
" chicorée*, gélifiants: carraghénane, agar-agar.
Amidon de mais*, gélifiants: carraghénane, agar-agar ; poudre
d'amandes améres*, huile essentielle d'amandes ameéres
Amidon de mais*, ardme naturel caramel (caramel*), gélifiants:
carraghénane, agar-agar.
Amidon de mais*, poudre de cacao dégraissé**, gélifiants:
carraghénane, agar-agar ; poudre d'amandes améres*, huile
essentielle d'amandes ameres.
9 Amidon de mais*, arébme naturel framboise (framboise*), gélifiants:
carraghénane, agar-agar.
Amidon de mais*, arébme naturel fruits exofiques (fruits exofiques?),
1 " gélifiants: carraghénane, agar-agar.
Amidon de mais*, extrait naturel citron*, gélifiants: carraghénane,
agar-agar; huile essentielle de citron*.
9 Amidon de madis*, ardme naturel abricot (abricot*), gélifiants:
carraghénane, agar-agar.
1 Noix de coco rapée*, amidon de mais*, gélifiants: carraghénane,
agar-agar.
Amidon de mais*, arbme naturel fraise (fraise*), gélifiants:
carraghénane, agar-agar.
# Poudre de cacao dégraissé**, arbme naturel orange (orange*),
gélifiants: carraghénane, agar-agar.
# ! Poudre de cacao dégraissé**, gélifiants: carraghénane, agar-agar;
# aréme naturel menthe (menthe*).
Amidon de mais*, gélifiants : carraghénane, agar-agar; épices* :
canelle*, anis vert*, gingembre*, muscade*, girofle*.
7 = Amidon de mdais*, gélifiants : carraghénane, agar-agar; huile
essentielle de lavande*.
S Amidon de mais*, gélifiant : carraghénane, agar-agar; huile
essentielle de bergamote*.
A Amidon de mais*, gélifiant : carraghénane, agar-agar; ardme
naturel rose (rose*).

*produits issus de I'agriculture biologique
**produits issus de la Filiere BIOEQUITABLE cacao
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Non sucré — sans gluten
Energie KJ; Gluc Lip
Informations KCgAL ' Prot (g) | dont sucres| dontA.G Allergenes
(9) saturés (g)
e 1194,2 58,8 3,6
c | Pour 100 g de poudre 4.5
g 285,7 1.4 2,5
g Pour une portion d'entremets non sucré 270,1 41 7,4 2,1 Voir parfum
_ | préparée avec 125 mL de lait 1/2 écréme¢ 64,6 ’ 5.8 1,2 P
>
Q : 2,7 3,0
®© | RNJ par portion (%) 3,2 8,2
> 6,4 6,2
= Pour 100 g de poudre 132073(?’92 0,7 70418 8(2)
8 Pour une portion d'entremets non sucré 269,9 40 7,6 2,0 Ab
5 préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,6 ’ 5,8 1,2 sence
< 2,8 29
RNJ ti % : :
par portion (%) 3,2 8,0 6.4 5.9
1210,9 64,9 2,6
% Pour 100 g de poudre 289.7 1,6 0.0 0.0 N
S | Pour une portion d'entremets non sucré 265,7 40 7,3 2,0 Fg:'g;ﬁ/%qsl_le
= préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 63,6 ’ 5,8 1,2 amande '
< RNJ par portion (%) 3,2 8,1 2,7 2,9
par p 0 , : 6.4 59
1187,0 70,0 0,1
Q |Pour100gd d ' 0,7 ’ ’
= our g de poudre 284.0 0.0 0.0
% Pour une portion d'entremets non sucré 268,3 40 7,5 2,0 Absence
<) préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,2 ’ 5,8 1,2
CD 2,8 29
m | RNJ tion (% 3,2 8,0 ’ ’
par portion (%) ) ) 6.4 59
975,0 54,3 0,3
Pour 100 g d d ’ 3,4 ’ ’
SIS B R 2333 4.4 0.1
N .
“= | Pour une portion d'entremets non sucré 268,9 7,5 2,0
8 préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,3 “ad 5,9 1,2 Absence
2,8 2,9
RNJ tion (% 2 2 ’ ’
par portion (%) 3, 8, 6.5 6.0
1179,7 69,7 0,1
Pour 100 g d d : 0,6 - -
" 9o poude 282,2 ’ 14,2 0,0
S Pour une i : 4 268,1 7,5 2,0
portion d'entremets non sucré ) ) )
% préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,1 4,0 6,0 1,2 Absence
O 2,8 29
RNJ tion (% 3,2 8,0 ’ ’
par portion (%) 6.7 59
Pour 100 g de poudre 1300,3 1,9 54 0.2
n :
Q 3111 0,0 0,0 Céréales
\8 Pour une portion d'entremets non sucré 277,0 40 8,0 2,0 | contenant du
30—) préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 66,3 ’ 5,8 1,2 gluten et
© RNJ par portion (%) 3,3 8,1 3.0 2,9 derives
par p 0 , : 6.4 59
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Non sucré — sans gluten
. . Gluc Lip
Informations EnﬁrgfLKJ, Prot (g) | dont sucres| dont A.G Allergénes
(9) saturés (g)
1004,8 17,8 9,3
+— |Pour100gd d ’ 21,3 : :
5 our g de poudre 2204 0.8 5.9
8 | Pour une portion d'entremets non sucré 272,2 6,6 2,3
3 P . o 4,6 Absence
IS préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé§ 65,1 5,8 1,4
@) 2,4 3,2
RN ti %
J par portion (%) 3,3 9,2 6.4 6.8
974,1 19,3 8,6
~ Pour 100 g d d ’ 19,6 : ’
e 233,0 0,7 54
=
O *= | Pour une portion d'entremets non sucré 268,9 6,6 2,2
8 % préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,3 4.5 5,8 1,3 Absence
£ =
O : 2,4 3,2
RNJ t % 2
par portion (%) 3, 9,0 6.4 6.6
1031,1 28,8 7,2
~ Pour 100g d d : 16,5 ; :
= our g de poudre 246.7 0.6 4.6
— O
O C| Pour une portion d'entremets non sucré 270,3 6,8 2,2
8 E préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,7 A 5,8 1,3 Absence
5© 2,5 3,1
RN tion (% ’ ’
J par portion (%) 3,2 8,8 6.4 6.5
Pour 100 g de poudre 1192,7 0,5 706 01
_ ggep 285,3 ! 0,0 0,0
O | Pour une portion d'entremets non sucré 268,4 40 7,5 2,0 Absence
5 préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,2 ’ 5,8 1,2
2,8 2,9
RNJ ti %
par portion (%) 3,2 8,0 6.4 5.9
1060,9 62,5 0,1
Pour 100g d d ; 0,6 ; :
o our g de poudre 2538 , 0.0 0.0
8 Pour une portion d'entremets non sucré 265,7 40 7,4 2,0 Absence
L:a_ préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 63,6 ’ 5,8 1,2
2,7 2,9
RNJ tion (% 2 ’ ’
par portion (%) 3, 8,0 6.4 5.9
1233,4 72,5 0,2
P 100gd d : 0 : 2
o our g de poudre 205.1 ,8 0.0 0.0
.8 | Pour une portion d'entremets non sucré 269,2 40 7,6 2,0 Absence
LEL préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,4 ’ 5,8 1,2
2,8 2,9
RNJ tion (% 3,2 8,0 ’ ’
par portion (%) 6.4 59
1234,2 72,6 0,2
% Pour 100 g de poudre 2053 0,8 0.0 0.0
2 [Pour une portion d'entremets non sucré 269,2 40 7,6 2,0 Absence
% préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,4 ! 5,8 1,2
T 2,8 2,9
L RNJ tion (% 2 ’ ’
par portion (%) 3, 8,0 6.4 5.9
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Non sucré — sans gluten
Energie KJ; Gluc Lip
Informations K(?AL ' Prot (g) | dont sucres| dontA.G Allergénes
(9) saturés (g)
% Pour 100 g de poudre 1;;;?'00 0,7 78’0 061
S | Pour une portion d'entremets non sucré 268,3 40 7,5 2,0 Absence
C>U préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,2 ’ 5,8 1,2
- 2,8 2,9
RNJ tion (% 3,2 8,0 ’ ’
par portion (%) 6.4 59
Q 1969,6 41,3 32,3
© | Pour 100 g d d ’ 3,8 : ’
q | 9t porde 4712 3,7 28,6
© | Pour une portion d'entremets non sucré 283,9 7,0 2,6
2 préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 67,9 o 5,8 1,8 Absence
= 2,6 3,8
RNJ ti % 3,4 8,2
=z par portion (%) 6.5 8.8
1202,5 70,0 0,5
% Pour 100 g de poudre 287.7 0,9 15 0
‘® | Pour une portion d'entremets non sucré 268,6 7,5 2,0
c‘@ préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,3 4.0 5,8 1,2 Absence
ol
2,8 2,9
RNJ tion (% 3,2 8,0 ’ ’
par portion (%) 6.4 59
1166 47,1 5,5
Pour 100 g d d 10,4 ’ ’
o our g de poudre 278.9 04 27 -
.S | Pour une portion d'entremets non sucré 273,7 43 7,3 2,1 Fg'ilfjgri(i/%il'le
© |préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 65,5 ’ 5,8 1,3 ’
a amande
RNJ par portion (%) 3,3 8,5 2,7 3,1
6,4 6,3
1178,0 69,4 0,1
. Pour 100 g de poudre 2818 0,7 0 0
O | Pour une portion d'entremets non sucré 268,1 7,5 2,0
§ préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 64,1 4.0 5,8 1,2 Absence
2,8 2,9
RNJ tion (% 2 ’ ’
par portion (%) 3, 8,0 6.4 5.9
o Pour 100 g de poudre 121731?”'10 0,6 %6139 O(')l
= | Pour une portion d'entremets non sucré 267,2 7,5 2,0
c>% préparée avec 125 mL de lait 1/2 écrémé 63,9 4,0 5,8 1,2 Absence
2,8 2,9
RN ti %
J par portion (%) 3,2 8,0 6.4 5.9




