
Denominazione prodotto IMPANATURA APROTEICA

Descrizione  Preparato aproteico per impanatura 

Nulla osta Ministero della Salute
600.12/D 3502.03.04.05.07/18965  in 
data  27/05/05

Ingredienti

amido di frumento, amido di riso, destrosio, margarina
vegetale non idrogenata, farina di semi di carruba, zucchero,
miele millefiori proveniente da aree di produzione diverse,
stabilizzante: sorbitolo, malto, emulsionante: E471,
addensanti: E412-E464, antiossidante: E300.

CODICI

EAN PARAF

8015990840033 904068780

Termine minimo di conservazione 18 mesi N° confezioni per cartone 6

Confezione Astuccio Peso della confezione 250 g

Valori nutrizionali per 100 g di prodotto

Valore energetico
1715 KJ Carboidrati

di cui:
82,00 g

410 Kcal

Proteine (NX6,25) non > a
(origine: vegetale)

di cui:
1,00 g Amido 72,00 g

Fenilalanina 47 mg Zuccheri 10,00 g

Leucina  80 mg Polialcoli 0,00 g

Isoleucina 46 mg
Grassi 
(tipologia: vegetali non idrogenati)

di cui:
8,00 g

Tirosina 56 mg Saturi 5,00 g 

Alanina 59 mg Trans 0,00 g

Metionina 17 mg Fibra 3,00  g

Valina 60 mg
Minerali
di cui:

0,25 g

Lisina 49 mg Sodio 90 mg

Acido glutammico 194 mg Potassio 53 mg

Altri aminoacidi 392 mg Fosforo come P 7 mg

Contiene cereali contenenti glutine. Prodotto in uno stabilimento dove si usa: uovo, latte, soja, semi di sesamo, frutta a

guscio, lupino.

Contiene proteine di origine vegetale.
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