Ficha Técnica da Receita

Chocolate
chocolate

Chocolate Negro C/ Améndoa Laminada

Porcao: 100,00 g Categoria: Seccdo: Loja
Rendimento: 2,00 g Preparacio: Cru 'J\\;i 5
{ a"\':“ 1

COMPOSICAQO

INGREDIENTE QUANTIDADE
Améndoa laminada [Horecal 1g (50,00%)
chocolate wengué (70%) [Eurocaol 1g (50,00%)
DECLARACAO NUTRICIONAL (Por 100g)

Energia: 601 Keal /2514 KJ 2514KJ LiF&]OS SATURADOS| | H. c_ARB. AGUCARES PROT_EiNAS S:L
Lipidos: 4425 g, dos quais Saturados: 13,85 g B00el | 4425, @ 13.85; || 3080z || 1770 | | 1520, = 0,06
Hidratos de carbono: 30,80 g, dos quais Acucares: 17,70 g 30%*

Fibra: 915 g Proteinas: 15,20 g *Dose de Referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal)

Sal0,06¢

ALERGENIQS

Contém: Frutos Casca Rija
Pode conter vestigios de Glaten, Amendoim, Soja, Leite, Sementes de Sésamo, Didxido de Enxofre/Sulfitos

ESPECIFICACOES DO PRODUTO

APRESENTACAO DO PRODUTO

0 produto apresenta-se sob a forma de;
-Bombom:;
-Tablet.
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