
  Lingot Praline Rose 30gr

  Réf : 13443

  Fournisseur : PEYRE

  Conditionnement Carton de 3 sachets de 12 pièces   Carton de 1.080 kg

  Liste des ingrédients

Blanc d'oeuf, 15% pralines rose (sucre, 15% amande, sirop de glucose, amidon,
huile de colza, colorants E120 E160a), pain de mie (Farine de blé, eau, dextrose,
huile de colza, arôme, sucre, sel, gluten de blé, levure, émulsifiant (mono et
diglycerides d'acides gras, conservateur : propinate de calcium, farine de fève,
vinaigre, antioxydant : acide ascorbique), beurre, farine de blé, crème (crème,
0,02% carraghénanes), sucre, miel, sirop de sucre de canne, 3% arôme de fleur
d'oranger, chocolat blanc (sucre, beurre de cacao, poudre de lait entier, émulsifiant
de soja E322, arôme naturel de vanille), arôme vanille (eau, sucre inverti, colorant
E150b, agent de disperssion : E1520,substances aromatisante, correcteur d'acidité
: E330, alcoolethylique <1%, conservateur: E211, épaississeur E415, préparation
aromatisante, substances aromatiques naturelles), entremet vanille (sucre,
lactoserum en poudre, amidon demaïs, épaississants: algues eucheuma
transformées, carraghénanes, gomme xanthane, arômes, concentré de minéraux
de lait, colorannt béta cartène riboflavine, huile de tournesol, poudre à lever
(pyrophosphate et carbonnate de sodium, amidonde maïs).

  Informations complémentaires

Transformé en France

  Allergènes Lait et produits à base de lait (y compris le lactose), oeufs et produits à base
d'oeufs, fruits à coques, céréales contenant du gluten, soja et produits à base de
soja / Présences éventuelles : moutarde

  Conditions de conservations Produit surgelé, à conserver à -18°C. Ne jamais
recongeler un produit décongelé

  Temps de décongélation
  
 2h entre 0°C et 4°C 

  Durée de vie estimée après décongélation
  
 4 jours entre 0°C et 4°C 

  Recommandations de mise en oeuvre

Retirer le film plastique et laisser décongeler 2h entre 0°C
et 4°C.
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