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CODE EAN
7613036594653

BENEFICES CLES DU PRODUIT

DESCRIPTION DU PRODUIT

Le godit et le croustillant CRUNCH® pour
agrémenter vos desserts.

Céréales croustillantes (20%) enrobées de chocolat au lait (80%).
Chocolat pur beurre de cacao et aréme
naturel de vanille.

INGREDIENTS

Chocolat au lait 80% (sucre, beurre de cacao, lait entier en poudre, pate de cacao, émulsifiant : 1écithines de soja ; arébme naturel
de vanille), céréales croustillantes 20% (farine de riz, gluten de blé, malt de blé, sel, sucre, dextrose).

Peut contenir : oeuf et fruits a coque.

ALLERGENES MAJEURS ENGAGEMENT QUALITE

NESTLE a un systéme de management de
la qualité certifié par les normes ISO 9001
et FSSC 22000.

Certification usine : IFS.

Etiquetage conforme a la réglementation en
vigueur sur les OGM.

Ce produit ne contient pas d'ingrédients
ionisés.

Conformément aux réglementations en vigueur :

- Allergénes présents dans la recette ou dans un de ses ingrédients : blé, lait, soja.
- Allergénes potentiellement présents : oeuf et fruits a coque.

Merci de vérifier ces informations sur I'étiquette de votre produit, car seules celles-ci font
foi.

DOSAGE

Nous recommandons une portion de 15 g, soit environ 26 portions par sachet de 400 g.

UTILISATIONS

Pour garnir et agrémenter toutes vos préparations sucrées.

Parsemer le produit en finition de vos coupes glacées, crépes, gaufres, mousses, yaourts et fromages blancs, cheesecakes ...
Egalement pour les boissons gourmandes, dont milkshakes, boissons glacées et frappées.

S'associe trés bien aux Sauces Desserts NESTLE Docello®, aux coulis et compotés de fruits, confitures ...
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CRUNCH®Billes Croustillantes

m&%‘i —~ Sachet de 400 g
-4 CODE EAN
7613036594653
DECLARATION NUTRITIONNELLE
Pour 100 g Pour 15 g
| 2182 kJ 329 kJ
Energie
522  kcal 79  kcal

Matieres grasses 28 g 42 g
- dont acides gras saturés 17 g 26 g
Glucides 50 ¢ 89 g
- dont sucres 4 g 66 g
Fibres alimentaires 30 g 05 g
Protéines 70 g 11 g
Sel 063 g 0,09 g

DESCRIPTIF ET AVANTAGES DU PRODUIT

CRUNCH® Billes Croustillantes apportera une saveur originale et une touche ludique en finition de nombreuses préparations !
Personnalisez et valorisez tous vos desserts en un seul geste grace au célébre golt chocolaté et croustillant de CRUNCH?®.
Bénéficiez de la force de la marque CRUNCH® dans vos communications : " Créé avec CRUNCH® "

UTZ : un cacao approvisionné durablement. NESTLE travaille avec UTZ pour une production durable du cacao. Pour en savoir plus :
www.utz.org

CONSERVATION - STOCKAGE

Durabilité minimale : 12 mois.

A conserver dans un endroit sec et frais, & I'abri de la lumiére. Les produits chocolatés sont trés sensibles aux conditions de stockage a des
températures fluctuantes ou élevées. Pour préserver les caractéristiques organoleptiques de ce produit, il est recommandé de le stocker a
une température comprise entre 15-18° et a un taux d’humidité <65%.

DONNEES LOGISTIQUES

Type UC / UD Code EAN Poids Net Poids Brut DTSRI

(L x1xH)enmm
Unité consommateur (UC) Sachet 7613036594653 400 g 427 g 25 x 145 x 240
Unité de distribution (UD) Carton 7613036594660 6,4 kg 6,85 kg 399 x 299 x 156
Palette - Gerbabilité : OUI Palette 7613036594677 307,2 kg 354 kg 1200 x 800 x 1086

. . . . Nbre UC Nbre UD Couches Nbre UD Nbre UC
Code interne Nestlé Code douanier Pays de production par UD par Couche | par Palette | par Palette | par Palette
12376317 1905908000 France 16 8 6 48 768

Nestlé France S.A.S. 542 014 428 RCS MEAUX, NOISIEL ® Reg. Trademark of Société des Produits Nestlé S.A.

Plus d’informations ?

< 0 806 800 725

(Service gratuit + prix appel)
@ www.nestleprofessional.fr

I NESTLE FRANCE, 7 8d Pierre Carle, PROFESSIONAL
B.P. 900 Noisiel, 77446 Marne la Vallée, Cedex 2

Créateur de Solutions Culinaires & Boissons
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