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TORTILLA 1 HIGH FIBRE FLAVOURED BAKING MIXTURE FOR TORTILLAS AND PITA. 2RECOMMENDED USE: Preparing the dough: 
Measure 75 g of powder mixture into a mixing bowl, then add 3 g of powder yeast and mix it well. Add 62 g of warm water and 7 g of oil, 
knead it well. Rest the covered dough in a warm place (~27-30 C°) for 30 minutes for rising, then knead it again on a floured surface. 
Making one piece of pita: Stretch the dough into a round 12,5 cm wide and 1 cm thick. Bake one side of the pita for 6-8 minutes and the 
other side for 2-3 minutes in a preheated oven at 230 °C. Making two sheets of tortillas: Stretch the dough into rounds 24 cm wide and 
2-3 mm thick. Bake the sheets in a hot pan for 2-3 minutes. Consume within 1 day after preparation. INGREDIENTS: rice flour, sunflower 
seed flour, waxy corn starch, bamboo fibre, Psyllium husks powder (from Plantago ovata seed), salt, anti-caking agent (magnesium salts 
of fatty acids), fenugreek (Trigonella foenum-graecum) seed extract, oregano. Made in a plant that manufactures milk, egg, soy, peanuts, 
nuts, celery, fish, crustacean, molluscs and sulphur dioxide containing foods. BEST BEFORE (day/month/year): See in the white field 
(LOT/EXP). STORAGE: Store product tightly closed in a cool, dry place. After opening consume it within 6 months. 2  MÉLANGE DE 
FARINES AROMATISÉE HAUTE TENEUR EN FIBRES POUR TORTILLES ET PAINS PITA. Sans gluten. Vegan. Haute teneur en fibres. Source de 
protéines. Avec de la farine de riz et de la farine de graines de tournesol. 2CONSEILS D’UTILISATION: Préparation de la pâte: Peser 75 g du 
mélange de farine dans un bol, ajouter 30 g de lévure en poudre et mélanger soigneusement. Puis ajouter  62 g d'eau tiède et 7 g d'huile, 
pétrir soigneusement. Laisser la pâte dans un endroit chaud (~27-30 C°), couvrir et laisser la pâte à lever pendant 30 minutes, puis 
repétrir de nouveau sur un plan fariné. Préparation un pain de pita: Étirer la pâte sur un diamètre de 12,5 cm et une épaisseur de 1 cm. 
Cuire un côté du pita pendant 6-8 minutes et l'autre pendant 2-3 minutes dans un four préchauffé à 230°C. Préparation deux tortilles: 
Étirer la pâte sur un diamètre de 24 cm et une épaisseur de 2-3 mm. Cuire le tortilla dans une poêle chaude pendant 2-3 minutes de 
chaque côté. Après préparation, consommer-le dans un jour. INGRÉDIENTS: farine de riz, farine de graines de tournesol, amidon de maïs 
cireux, fibre de bambou, poudre de cosses de psyllium (à partir de graines de Plantago ovata), sel, anti-agglomérant (sels de magnésium 
d'acides gras), extrait de graine de fenugrec (Trigonella foenum-graecum), oregano. Fabriqué dans une usine qui utilise du lait, des oeufs, 
du soja, des cacahuètes, des arachides, du céleri, des poissons, des crustacés, des mollusques et du dioxyde de soufre. A CONSOMMER 
DE PREFERENCE AVANT FIN (JJ/MM/AA): voir le champ blanc (LOT/EXP). CONSERVATION: Conserver dans un endroit frais et sec. A 
consommer dans les 6 mois après ouverture. 3  AROMATISIERTES BACKMISCHUNG MIT HOHEM BALLASTSTOFFGEHALT FÜR 
TORTILLAS UND PITA BROT. Glutenfrei. Vegan. Hoher Ballaststoffgehalt. Proteinquelle. Mit Reis- und Sonnenblumenkernmehl. 
2VERZEHREMPFEHLUNG: Für den Teig: 75 g Backmischung in eine Rührschüssel abmessen, dann 3 g Hefepulver dazugeben und gut 
vermischen. Schließlich 62 g lauwarmes Wasser und 7 g Öl dazugeben, gut verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort (~27-30 
C°) 30 Minuten gehen lassen, dann auf einer bemehlten Arbeitsfläche noch einmal durchkneten. Zubereitung von 1 Pita: Den Teig zu 
einem 12,5 cm breiten und 1 cm dicken Fladen formen. Im vorgeheizten Backofen bei 230 °C eine Seite der Pita 6-8 Minuten und die 
andere Seite 2-3 Minuten backen. Zubereitung von 2 Tortillas: Den Teig zu einem 24 cm breiten und 2-3 mm dicken Fladen ausrollen. Die 
Tortillas in einer heißen Pfanne 2-3 Minuten braten. Nach der Zubereitung innerhalb von 1 Tag verbrauchen. ZUTATEN: Reismehl, 
Sonnenblumenkernmehl, Wachsmaisstärke, Bambusfasern, Flohsamenschalenpulver (aus Plantago ovata Samen), Speisesalz, 
Trennmittel (Magnesiumsalze der Speisefettsäuren), Bockshornklee (Trigonella foenum-graecum) Samenextrakt, Oregano. Hergestellt in 
einem Betrieb, in dem Milch, Eier, Soja, Erdnüsse, Schalenfrüchte, Sellerie, Fisch, Krebstiere, Weichtiere, und Schwefeldioxid bearbeitet 
werden. MINDESTENS HALTBAR BIS (Tag/Monat/Jahr): siehe in dem weißen Feld (LOT/EXP). AUFBEWAHRUNGSBEDINGUNGEN: Das 
Produkt fest verschlossen, kühl und trocken lagern. 4  MEZCLA PARA HORNEAR AROMATIZADA CON ALTO CONTENIDO EN FIBRA PARA 
TORTILLAS Y PAN PITA. Sin gluten. Es vegano. Alto contenido de fibra. Fuente de proteínas. Con harina de arroz y harina de semillas de 
girasol. 2MODO DE EMPLEO: Para hacer la masa: Medir 75 g de la mezcla en polvo en un bol, añadir 3 g de levadura en polvo y mezclar 
bien. Por último, añadir 62 g de agua tibia y 7 g de aceite, amasar bien. Dejar que la masa suba en un lugar cálido (~27-30 C°), tapada, 
durante 30 minutos, y luego amasar de nuevo en una superficie enharinada. Para hacer una pita: Extienda la masa con un diámetro de 
12,5 cm y un grosor de 1 cm. Hornee una cara de la pita en un horno precalentado a 230 °C durante 6-8 minutos y la otra cara durante 
2-3 minutos. Para hacer dos tortillas: Freír las hojas de tortilla en una sartén caliente durante 2-3 minutos. Después de la preparación, 
consumir en el plazo de 1 día. INGREDIENTES: harina de arroz, harina de semillas de girasol, almidón de maíz ceroso, fibra de bambú, 
cáscara de semilla de psyllium en polvo (de semilla de Plantago ovata), sal, antiaglomerante (sales magnésicas de ácidos grasos), extracto 
de semilla de fenogreco (Trigonella foenum-graecum), orégano. Elaborado en una fábrica que produce alimentos que contienen leche, 
huevos, soja, cacahuete, nueces, apio, pescado, crustáceos, moluscos y dióxido de azufre. CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DEL 
(día/mes/año): ver en el envase (LOT/EXP). ALMACENAMIENTO: Almacenar cerrado, en lugar fresco y seco. Después de abrir consumirlo 
dentro de 6 meses. 5  MIESZANKA DO PIECZENIA TORTILLI I PITY. Produkt bezglutenowy. Odpowiedni dla wegan. Wysoka zawartość 
błonnika pokarmowego. Źródło białka. Zawiera mąkę ryżową i mąkę z nasion słonecznika. 2SPOSÓB PRZYGOTOWANIA: Przygotowanie 
ciasta: Do miski odmierz 75 g mieszanki proszku, dodaj 3 g drożdży w proszku i dobrze wymieszaj. Dodaj 62 g ciepłej wody i 7 g oleju, 
dobrze zagnieć. Przykryte ciasto odstaw w ciepłe miejsce (~27-30 C°) na 30 minut do wyrośnięcia, a następnie ponownie zagnieć na 
posypanej mąką powierzchni. Przygotowanie jednego placka pity: Rozciągnij ciasto na okrągłe placki o szerokości 12,5 cm i 1 cm 
grubości. Piecz jedną stronę pity przez 6-8 minut, a drugą stronę przez 2-3 minuty w nagrzanym piekarniku w temperaturze 230 °C. 
Przygotowanie dwóch placków tortilli: Rozciągnij ciasto na okrągłe placki o szerokości 24 cm i grubości 2-3 mm. Piecz placki na gorącej 
patelni przez 2-3 minuty. Po przygotowaniu spożyj w ciągu jednego dnia. SKŁADNIKI: mąka ryżowa, mąka z nasion słonecznika, woskowa 
skrobia kukurydziana, włókna bambusa, sproszkowane łuski z nasion babki jajowatej (Plantago ovata), sól, substancja przeciwzbrylająca 
(sole magnezowe kwasów tłuszczowych), ekstrakt z nasion kozieradki (Trigonella foenum-graecum), oregano. Wyprodukowano w 
zakładzie przetwarzającym mleko, jaja, soję, orzeszki ziemne, orzechy, seler, ryby, skorupiaki, mięczaki i składniki żywności zawierające 
dwutlenek siarki. NAJLEPIEJ SPOŻYĆ PRZED (dzień/miesiąc/rok) I NUMER PARTII: patrz w białym polu (LOT/EXP). WARUNKI PRZECHOWY-
WANIA: Produkt przechowywać szczelnie zamknięty w chłodnym, suchym miejscu. Po otwarciu spożyć w ciągu 6 miesięcy. Wartość 
odżywcza w 100 g proszku/w 1 picie lub 2 tortillach (w oparciu o zalecany sposób przygotowania): Wartość energetyczna [1341 kJ/319 
kcal (16% **RWS%)]/[1311 kJ/312 kcal 16% **RWS%)], Tłuszcz 4,1 g (6% **RWS%)/10 g (14% **RWS%) -w tym kwasy tłuszczowe 
nasycone 0,8 g (4% **RWS%)/1,7 g (9% **RWS%), Węglowodany 45 g (17% **RWS%)/33 g (13% **RWS%) -w tym cukry <0,5 g (0% 
**RWS%)/<0,5 g (0% **RWS%), Błonnik 20 g (***RWS%)/15 g (***RWS%), Białko 15 g (30% **RWS%)/13 g (25% **RWS%), Sól 2,9 g (48% 
**RWS%)/2,2 g (37% **RWS%). **Referencyjna wartość spożycia dla przeciętnej osoby dorosłej (8400 kJ/2000 kcal). ***RWS nie zostało 
ustalone. 6 OCHUTENÁ MÚČNA ZMES NA PRÍPRAVU TORTILLY A PITA CHLEBA S VYSOKÝM OBSAHOM VLÁKNINY. Bezgluténový. 
Vegánsky produkt. Vysoký obsah vlákniny. Zdroj bielkovín. S ryžovou múkou a s múkou zo slnečnicových semien. 2NÁVOD NA PRÍPRAVU: 
Príprava cesta: Dajte do misky 75 g zmesi, pridajte 3 g sušeného droždia a dôkladne premiešajte. Potom pridajte 62 g vlažnej vody a 7 g 
oleja a dôkladne premieste. Cesto nechajte prikryté na teplom mieste (~27-30 °C) 30 minút kysnúť, potom na pomúčenej ploche znovu 
premieste. Príprava jednej pity: Vyvaľkajte cesto na hrúbku 1 cm s priemerom 12,5 cm. V predhriatej rúre na 230 °C pečte jednu stranu 
pity 6-8 minút a druhú stranu 2-3 minúty. Príprava dvoch tortillových placiek: Vyvaľkajte cesto na hrúbku 2-3 mm s priemerom 24 cm. 
Placky pečte na horúcej panvici 2-3 minúty. Po príprave spotrebujte do 1 dňa. ZLOŽENIE: ryžová múka, múka zo slnečnicových semien, 
voskový kukuričný škrob, bambusová vláknina, prášok zo šupiek semien skorocelu indického (Plantago ovata), jedlá soľ, protihrudkujúca 
látka (horečnaté soli mastných kyselín), extrakt zo semien senovky gréckej (Trigonella foenum-graecum), oregano. Vyrobené v závode na 
výrobu mlieka, vajec, sóje, arašidov, orechov, zeleru, rýb, kôrovcov, mäkkýšov a oxidu siričitého! MINIMÁLNA TRVANLIVOSŤ DO 
(deň/mesiac/rok): je vyznačená v bielom poli (LOT/EXP). SKLADOVANIE: Uchovávajte uzatvorené na chladnom, suchom mieste. Po otvorení 
spotrebujte do 6 mesiacov. 7  POLVERE AROMATIZZATA AD ALTO CONTENUTO DI FIBRE PER TORTILLA E PITA. Senza glutine. Vegano. Alto 
contenuto di fibre. Fonte di proteine. Con farina di riso e farina di semi di girasole. 2MODALITA’ D’USO: Preparare la pasta: Pesare 75 g di 
polvere in una terrina ed aggiungere 3 g di lievito in polvere, mescolare bene. Poi aggiungere 62 g di acqua tiepida e 7 g di olio, impastare 
bene. Lasciare l'impasto in un posto caldo (~ 27-30 C°), coprire e far lievitare per 30 minuti, poi su una superficie infarinata impastarla di 
nuovo. Preparare una pita: Stendere la pasta di 12,5 cm diametro e di 1 cm di spessore. Cuocere un lato per 6-8 minuti e l’altro per 2-3 
minuti in forno preriscaldato a 230 C° gradi. Preparere due tortilla: Stendere la pasta di 24 cm di diametro e di 2-3 mm di spessore. 
Cuocere entrambi i lati in una padella calda per 2-3 minuti. Dopo la preparazione consumare entro 1 giorno. INGREDIENTI: farina di riso, 
farina di semi di girasole, amido di mais ceroso, fibra di bambù, bucce di semi di psillio (da semi di Plantago ovata), sale, antiagglomerante 
(sali di magnesio degli acidi grassi), estratto di grano di fieno greco (Trigonella foenum-graecum), origano. Prodotto in uno stabilimento che 
lavora anche latte, uova, soia, arachidi, frutta a guscio, sedano, pesce, crostacei, molluschi e biossido di zolfo. CONSUMARE 
PREFERIBILMENTE ENTRO IL (giorno/mese/anno): vedi campo bianco (LOT/EXP). CONSERVAZIONE: Conservare ben chiuso in un luogo 
fresco e asciutto. Consumare il prodotto entro 6 mesi dopo l'apertura. 8  PREPARADO PARA TORTILHA E PITA AROMATIZADO COM ALTO 
TEOR DE FIBRA. Sem glúten. Vegano. Alto teor de fibra. Fonte de proteína. Com farinha de arroz e farinha de semente de girassol. 2MODO 
DE TOMAR: Preparação da massa: Numa tigela misturar bem 75 g de preparado de pó com 3 g de fermento em pó. Adicionar 62 g de 
água morna e 7 g de óleo e amassar bem. Deixar a massa coberta a levedar durante 30 minutos em lugar quente (~27-30 C°), depois, 
numa superfície enfarinhada amassar de novo. Para fazer uma pita: Esticar a massa a um diâmetro de 12,5 cm e espessura de 1 cm. No 
forno pré-aquecido a 230 °C assar um lado da pita durante 6-8 minutos e o outro lado durante 2-3 minutos. Para fazer 2 tortilhas: Esticar 
a massa a um diâmetro de 24 cm e espessura de 2-3 mm. Cozinhar a tortilha durante 2-3 minutos por cada lado numa frigideira quente. 
Consumir dentro de 1 dia. INGREDIENTES: farinha de arroz, farinha de semente de girassol, amido de milho ceroso, fibra de bambu, 
cascas de sementes de psyllium em pó (de semente de Plantago ovata), sal, antiaglomerante (sais de magnésio de ácidos gordos), extrato 
de semente de freno-grego (Trigonella foenum-graecum), orégão. Fabricado numa fábrica que produz alimentos que contêm leite, ovos, 
soja, amendoins, nozes, aipo, peixe, marisco, moluscos e dióxido de enxofre. CONSUMIR DE PREFERÊNCIA ANTES DE (dia/mês/ano): veja 
na embalagem (LOT/EXP). INSTRUÇÕES DE ARMAZENAMENTO: Guardar o produto bem fechado, em local fresco e seco. Após a abertura 
consumir dentro de 6 meses. 9  SMAKSATT MJÖLMIX TILL TORTILLA OCH PITA MED HÖGT FIBERINNEHÅLL. Glutenfri. Vegansk. Med 
högt fiberinnehåll. Proteinkälla. Med rismjöl och solrosmjöl. 2REKOMMENDERAD ANVÄNDNING: Tillagning av degen: sätt 75 g mjölmix i en 
skål, tillsätt och 3 g jästpulver 62 ml ljumt vatten och 7 g olja och och knåda ihop degen väl. Därefter vilas degen övertäck i 30 minuter i 
ett varmt ställe (~27-30 C°). Knåda degen väl på mjölad arbetsbänk. Tillagning av en pita: Knåda degen till 12,5 cm i diameter och 1 cm 

tjock pita. Grädda ena sidan av pitabrödet i 6-8 minuter, andra sidan i 2-3 minuter i ugnen uppvärmd till 230 C°. Tillagning av 2 
tortillor: Knåda degen till 24 cm i diameter och 2-3 mm tjock pita. Stek båda tortillor i 2-3 minuter i het panna. Konsumeras inom 
1 dag efter tillagningen. INGREDIENSER: rismjöl, solrosmjöl, vaxartad majsstärkelse, bambusfiber, psylliumfröskal (från Plantago 
ovata frö), bordssalt, klumpförebyggande (magnesiumsalt av fettsyror), bockhornsklöver (Trigonella foenum-graecum) fröextrakt, 
oregano. Framställt i en fabrik där man hanterar mjölk, ägg, soja, jordnötter, nötter, selleri, fisk, kräftdjur, blötdjur och svaveldioxid! 
BÄST FÖRE (dag/månad/år): Se i det vita fältet (LOT/EXP). FÖRVARING: Förvaras torrt och kallt i väl försluten förpackning. 
Konsumeras inom 6 månader efter öppnandet. ó  ÉLELMI ROSTBAN GAZDAG ÍZESÍTETT LISZTKEVERÉK TORTILLÁHOZ ÉS 
PITÁHOZ. Gluténmentes. Vegán. Élelmi rostban gazdag. Fehérjeforrás. Rizsliszttel és napraforgómag liszttel. 2FELHASZNÁLÁSI 
JAVASLAT: A tészta elkészítése: Mérjen ki 75 g porkeveréket egy keverőtálba, majd adjon hozzá 3 g porélesztőt, jól keverje el. Végül 
adjon hozzá 62 g langyos vizet és 7 g olajat, alaposan gyúrja össze. Hagyja a tésztát meleg helyen (~27-30 C°) lefedve 30 percig 
kelni, majd lisztezett felületen gyúrja át újra. Egy darab pita elkészítése: Nyújtsa ki a tésztát 12,5 cm átmérőjűre és 1 cm 
vastagságúra. 230 °C-ra előmelegített sütőben süsse a pita egyik oldalát 6-8 percig, a másik oldalát 2-3 percig. Két lap tortilla 
elkészítése: Nyújtsa ki a tésztát 24 cm átmérőjűre és 2-3 mm vastagságúra. Süsse a lapokat forró serpenyőben 2-3 percig. 
Elkészítés után fogyassza el 1 napon belül. ÖSSZETEVŐK: rizsliszt, napraforgómagliszt, kukoricakeményítő, bambuszrost, 
útifűmaghéjpor (Plantago ovata magból), étkezési só, csomósodást gátló anyag (zsírsavak magnéziumsói), görögszéna (Trigonella 
foenum-graecum) magkivonat, oregánó. Tejet, tojást, szóját, földimogyorót, dióféléket, zellert, halat, rákféléket, puhatestűeket és 
kén-dioxidot tartalmazó élelmiszereket gyártó üzemben készült. MINŐSÉGÉT MEGŐRZI (nap/hó/év): lásd a fehér mezőben 
(LOT/EXP). TÁROLÁS: Tárolja lezárva, száraz, hűvös helyen. Felbontás után 6 hónapon belül fogyassza el.
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**Reference intake of an average adult (8400 kJ/2000 kcal)./Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)./
Referenzmenge für einen durchschnittlichen Erwachsenen (8400 kJ/2000 kcal)./Ingesta de referencia de un adulto medio (8400 kJ/
2000 kcal)./Referenčný príjem priemerného dospelého (8400 kJ/2000 kcal)./Assunzioni di riferimento di un adulto medio. (8400 kJ/
2000 kcal)./Ingestão diária recomendada para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal)./Värde för referensintag för en genomsnittlig 
vuxen. (8400 kJ/2000 kcal)./Referencia beviteli érték egy átlagos felnőtt számára (8400 kJ/2000 kcal).
***No RI value has been established./AR non défini./RM ist nicht angegeben./IR valor no establecido./Hodnota RP nie je 
stanovená./Valori AR non stabiliti./IR valor não estabelecido/RI värde är inte bestämt./RI érték nincs meghatározva.
1pour 100 g de poudre/in 100 g Pulver/En 100 g de polvo/v 100 g zmesi/in 100 g di polvere/Em 100 g do pó/I 100 g 
pulver/100 g porban
2pour 1 pain de pita/pour 2 tortilles (préparer selon le conseil d'utilisation)/in 1 Pita/in 2 Tortillas (Entsprechend der vorgeschlagenen 
Verwendung zubereitet)/En 1 pita/en 2 tortillas (Preparado según el modo de empleo)/v 1 pite/v 2 tortillách (Pripravené podľa 
návodu na prípravu)/1 pita/2 tortilla (Preparato secondo l'uso raccomandato)/por 1 pita/2 tortilhas (preparadas segundo o modo de 
tomar)/I en pita/2 tortillor (Tillagad enligt instruktionerna)/1 pitában/2 tortillában (A felhasználási javaslat szerint elkészítve).
Gluten free according to EU regulation./Sans gluten, conformément aux règlements de l'Union Européenne./Glutenfrei 
gemäß den Bestimmungen der Europäischen Union./Sin gluten de acuerdo con la legislación de la UE./Produkt 
bezglutenowy, zgodnie z rozporządzeniem Komisji Europejskiej./Bezgluténový v súlade s nariadeniami EÚ./Senza Glutine 
– In base ai regolamenti vigenti dell’Unione Europea./Sem glúten de acordo com a legislação da União Europeia./
Glutenfri enligt EU:s regler./Gluténmentes az Európai Unió szabályozásának megfelelően.
The ready to eat product complies with the claims (gluten free, vegan, source of protein, high fibre) if the filling is also 
compliant./Le produit prêt-à-manger est conforme aux allégations (sans gluten, végétalien, source de protéines, riche en 
fibres) si la garniture est également conforme./Das verzehrfertige Produkt entspricht den Bestimmungen (glutenfrei, vegan, 
Proteinquelle, hoher Ballaststoffgehalt), wenn auch die Füllung entspricht./El producto listo para consumir cumple con las 
declaraciones (sin gluten, vegano, fuente de proteínas, alto contenido en fibra) si la relleno también está conforme./Produkt 
gotowy do spożycia jest zgodny z oświadczeniami (bezglutenowy, odpowiedni dla wegan, źródło białka, wysoka zawartość 
błonnika), jeśli wypełnienie również spełnia te wymagania./Hotový výrobok prípravený na konzumáciu zodpovedá tvrdeniam 
(bezgluténový, vegánsky, zdroj bielkovín, vysoký obsah vlákniny), ak zodpovedá aj plnka./Il prodotto pronto è conforme alle 
indicazioni (senza glutine, vegano, fonte di proteine, ricco di fibre) se anche il  ripieno è conforme./O produto pronto para 
consumir cumpre as alegações (sem glúten, vegano, fonte de proteínas, rico em fibras), se a recheio também estiver em 
conformidade com essas alegações./Påståenden (glutenfri, vegansk, proteinkälla, kostfiberrik) gäller för konsumtionsfärdiga 
produkten när ovanstående påståenden gäller även för fyllningen./A fogyasztásra kész termék abban az esetben felel meg az 
állításoknak (gluténmentes, vegán, fehérjeforrás, élelmi rostban gazdag), amennyiben a töltelék is megfelel.

Carbohydrate/Glucides/Kohlenhydrate/Hidratos de carbono/
Sacharidy/Carboidrati/Hidratos de carbono/Kolhydrat/Szénhidrát
-of which sugars/dont sucres/davon Zucker/de los
cuales azúcares/z toho cukry/di cui zuccheri/dos 
quais açúcares/varav sockerarter/amelyből cukrok

4,1 g 10 g

0,8 g 1,5 g

45 g 33 g

<0,5 g <0,5 g

15 g 13 g

2,9 g 2,2 g

in 1 pita/
2 tortillas

(based on recom-
mended use)2

14%

8%

13%

0%

26%

20 g 15 g ***

37%

1310 kJ/
312 kcal

1341 kJ/
319 kcal

16%

RI/AR/RM/IR/RP** 
in 1 pita/2 tortillas
(based on recom-

mended use)2

in 100 g
powder1

600 g (8 pitas/16 tortillas)

The photo is an illustration.

GLUTEN FREE   |   VEGAN
HIGH FIBRE   |   SOURCE OF PROTEIN 

WITH RICE FLOUR AND SUNFLOWER SEED FLOUR

TORTILLA
BAKING MIX

FLAVOURED BAKING MIXTURE
FOR TORTILLAS AND PITA 


