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100 ml de lait entier contiennent:

— produits par Vogeli AG.

87,3 g d'eau

4,7 g de glucides
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16 000 litres

Il s’agit de la quantité moyenne
de lait par camion.

4 g de matieres grasses

Gaspillage alimentaire

De nombreux aliments, s’ils sont stockés
correctement, restent comestibles méme apres
la date de durabilité minimale (DDM).
Observe, sens et golte!

3,2 g de protéines
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