Profi-Designvorlage
80g Himbeere gefiillt
Datum: Okt.2015

Dieser Motiv-Bereich wird umgeklappt.
Toleranz von mind. 2 mm einplanen.

GELB = Inf0+ PlatZIerungSﬂaChe Zartbitterschokolade mit fruchtiger Himbeer Fiillung (35%).

LIr i i Zartbitterschokolade: 57,5% Kakao mindestens. Zutaten: Zucker,
fur Ihr DeSIgn Kakaomasse, Kakaobutter, Himbeeren (teilweise gefriergetrocknet),
Glukose, Butterreinfett, Joghurt, Emulgator: Sojalecithin, Geliermittel:

Apfelpektin, Antioxidationsmittel: Ascorbinsaure. Kann Spuren von Niissen

i und Eiern enthalten.
3 : Ebene muss bel DrUCka u Sga be Dark chocolate with 35% fruity raspberry filling. Dark Chocolate: 57,5%

1 cocoa minimum. Ingredients: sugar, cocoa mass, cocoa butter, raspberry
ausgeblendet Werden‘ (partial freeze dryed), glucose syrup, butter oil, yogurt, emulsifier: soya
lecithin, gellant: apple pektin, antioxidant: ascorbic acid. Could contain
traces of nuts and eggs.
Lagerung/storage: kiihl und trocken/ cool and dry.

Zucker und Kakao: nach Fairtrade Standards gehandelt (mit
Mengenausgleich), Gesamtanteil: 82,80 %. Mehr Infos unter:
www.faitrade.at

Wir wiinschen Ihnen ein spannendes Schokoladeeriebnis!
We wish you an exciting chocolate experience!

Chirdine 2 Trormoretbles

Erzeuger/Producer: Frucht & Sinne Schokoladenmanufaktur GmbH
A-4890 Frankenmarkt, Muhlberg 8
www.fruchtundsinne.at
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Durchschnittliche
Néhrwerte/100g
Brennwert 2239 kJ

539 keal

Fett 38¢g
-davon gesattigte Fettsauren 23 g

Kohlenhydrate
-davon Zucker

Eiweil

Salz FAIRTRADE
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FRUCHT & SINNE

ZARTBITTER 57% CACAO
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