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Biscuit de Savoie 200 g

Code article : AR00043

3505340000514

UNE FRAICHEUR A CROQUER

L’authentique Biscuit de Savoie
Un peu d’histoire...

Le comte de Savoie Amédée VI avait demandé a son pétissier
de concevoir un gateau léger comme une plume en I'honneur
de I'empereur Charles IV du Luxembourg. C’est ainsi qu’est né
en 1358 sur les rives du lac du Bourget le Biscuit de Savoie.
Plusieurs siecles plus tard, les patissiers du Croquet réalisent
cette recette dans le plus pur respect de la recette originale.
Idéal a I'heure du thé ou pour accompagner une coupe de
champagne, son parfum délicatement citronné émerveillera vos
papilles !

LISTE DETAILLEE DES INGREDIENTS

INGREDIENTS :
Oeufs 44%, farine 28% (farine de blé, gluten de blé, blé malté, agent de traitement de la farine : acide ascorbique), sucre 26%, stabilisant : E420, émulsifiants : E471 et
E475, aréme naturel de citron.

ALLERGENES : Oeufs, gluten de blé.

MENTIONS TECHNIQUES

Agrément sanitaire : FR 74.268.010 CE

Date limite de consommation : 15 Jours

Conservation : Température ambiante.

Durée de vie aprés ouverture : 48h00 sous film.

Produit conditionné sous atmosphére : Non

Origine des ingrédients : France - Union Européenne

Information OGM : Absence. Ingrédients non OGM, non produits & partir 'OGM, ne contenant pas d'ingrédients produits & partir ' OGM.
Information ionisation : Absence.  Ingrédients ne subissant pas de traitement ionisant.

VALEURS NUTRITIONNELLES

Energie 1404 KJ
332 Kcal 664 Kcal 33 % 33 %
Matiéres grasses 64 g 12,8 ¢ 18 %
dont acides gras saturés 1.7 g 34 ¢ 17 %
Des AQR
Glucides 590 g 1180 g 45% *
dont sucres 390 g 780 g 87 % ourncr s o b it
d'une femme adulte (2000 Kcal).
Proféines 97 g 194 g 39% Cos valews pewvent v sln
Sel 04 g 08 g 13 %

CRITERES BACTERIOLOGIQUES

Recommandations Afssa-Saisie n® 2007-SA-0174 du 13 mars 2008, GBPH SYNAFAP, Réglement CE 2073/2005 modifié.
Laboratoire conseil : ABIOLAB - 38.

BACTERIES SULFITO-REDUCTRICES ANAEROBIES 37°C NF I1SO 15213 UFC/g <10 <100

ESCHERICHIA COLI BETA GLUCURONIDASE POSITIVE 44°C NF ISO 16649-2 UFC/g <10 <10

STAPHYLOCOQUES A COAGULASE POSITIVE 37°C NF EN ISO 6888-2 UFC/g <10 <100

SALMONELLA SPP (recherche) BKR 23/07-10/11 /25g Absence Absence

LISTERIA MONOCYTOGENES (recherche) BKR 23/02-11/02 /25g Absence Absence
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