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P L A N T  B A S E D
D A I R Y  &  G L U T E N  F R E E

A U T H E N T I C  B E L G I A N  C H O C O L A T E NL: Chocolade op basis van rijstmelk met hazelnootstukjes. Ingrediënten: chocolade [suiker; 
cacaoboter; cacaomassa; rijstpoeder (rijststroop, rijstmeel); voedingsvezels (inuline); emulgator: E322 
(SOJA); natuurlijk vanille en cacao aroma]; HAZELNOTEN (10%); vanille; aroma; invertsuiker; 
stabilisator: E422.
EN: Chocolate on the basis of rice milk with hazelnut pieces. Ingredients: chocolate [sugar ; cocoa 
butter; cocoa mass ; rice powder (rice syrup, rice flour) ; dietary fibre (inulin) ; emulsifier: E322 (SOY) ; 
natural cocoa and vanilla flavouring]; HAZELNUTS (10%); vanilla; aroma; inverted sugar; stabilizer: E422.
FR: Chocolat au lait de riz avec des morceaux de noisettes. Ingrédients: chocolat [sucre; beurre de 
cacao; pâte de cacao; poudre de riz (sirop de riz, farine de riz); fibre alimentaire (inuline), émulsifiant: 
E322 (SOJA), arôme naturel (cacao, vanille)]; NOISETTES (10%); vanille; arôme, sucre inverti, 
stabilisant: E422.
DE: Schokolade mit Reis Milch und mit Haselnussstücke. : Zutaten: Schokolade [Zucker; 
Kakaobutter; Kakaomasse; Reispulver (Reissirup, Reismehl); Ballaststo�e (Inulin); Emulgator: E322 
(SOJA); natürliches Aroma (Kakao, Vanille)]; HASELNÜSSE (10%); Vanille; Aroma; Invertzucker; 
Stabilisator: E422.

Hemar NV
Bagattenstraat 77B,
9000 Gent
BELGIUM

Voedingswaarde / Valeurs natritives / Nutritional values / Nährwerte 100 g
Energie/énergie/energy/Energie 2202.26 kJ / 527.23 kcal
Vetten/Matières grasses/fat/Fett 32.95 g
Waarvan verzadigde vetzuren/dont acides gras saturés/
of which saturates/davon gesättigte Fettsäuren 18.14 g
Koolhydraten/glucides/carbohydrate/Kohlenhydrate 49.56 g
Waarvan suikers/dont sucres/of which sugars/davon Zucker 40.45 g
Eiwitten/protéines/protein/Eiweiss 3.40 g
Zout/sel/salt/Salz 0.138 g

Ten minste houdbaar tot: zie 
ondkant. A consommer de 
preference avant le: voir en dessous.
Best before: see on bottom. 
Mindestens haltbar bis: siehe Boden.
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