
Fiche technique produit

DESIGNATION

SAVEURS

REFERENCE GENCOD

POIDS DLUO

DESCRIPTION GENERALE

COMPOSITION % (en poids à la fabrication)

SEMOULE 
FINE OEUFS INGRÉDIENTS DE SAVEURS AGENT  

DE SAPIDITE CONSERVATEUR COLORANT AROME AUTRES 
AJOUTS

CARACTERISTIQUES DES COMPOSANTS 

SEMOULE

AUTRES INGREDIENTS

CARACTERISTIQUES GENERALES DES PATES CORNAND

BILAN NUTRITIONNEL MOYEN

APPORT  
CALORIQUE PROTIDES LIPIDES GLUCIDES FIBRES VITAMINE

B1
VITAMINE 

B2
ACIDE 

FOLIQUE
SELS 

MINERAUX

CONTROLE QUALITE

ALLERGENES (contient)

 GLUTEN (céréale)       ŒUFS     FRUIT A COQUE      CELERI     POISSON     MOLLUSQUE

CONSERVATION 
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