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Origine : Japon

FERMENTATION METHODE JAPONAISE E
9 MOIS © TRADITIONNELLE  :  gyshis Woks & plats mijotés

Ce tamari est élaboré a partir de féves de soja entiéres. La

production est réalisée & l'extréme sud des Alpes Japonaises par un

producteur brasseur de sauce soja depuis un demi siécle.

INGREDIENTS : £AU, FEVES DE SOJA* 33% (NON UE), SEL DE MER, SHOCHU* (EAU, RIZ FERMENTE®, SEL),
FEVES DE SOJA GRILLEES* 2,5%. *PRODUITSISSUS DE LAGRICULTURE BIOLOGIQUE.

Conditionné dans un atelier pouvant contenir des traces de soja, gluten et sulfites.

VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100G : 263 KJ (62 KCAL), MATIERES GRASSES : OG DONT ACIDES GRAS SATURES
0G, DONT ACIDES GRAS MONOINSATURES : 34.4-46G, GLUCIDES: 4.5G DONT SUCRES : OG, PROTEINES :11G, SEL : 14.8G.

N CERTIFIE
DDM : A consommer de préférence dans le mois aprés service en

magasin. A conserver au frais et & l'abri de la lumiére.
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