
Avantages : 
· aspect artisanal
·  ingrédients 100 % naturels
·  longue préparation de la pâte  
avec 12h de repos

·  fraîcheur longue durée et goût  
particulièrement savoureux

Flaguelines

Art. 205218*
Flagueline nature
Dim. : Ø 14,0 x h 3,7 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             

Art. 205219*
Flagueline aux olives
Dim. : Ø 13,5 x h 4,0 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             

Lorem ipsum 

Art. 56*
Flagueline potiron
Dim. : Ø 14,0 x h 3,7 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             



Inspirations  

méditerranéennes

Art. 382*
Demi-flagueline aux graines 
de tournesol, tranchée
Dim. : L 17,0 x l 8,5 x h 4,0 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             

Art. 60*
Flagueline au maïs,  
prête à l‘emploi
Dim. : Ø 14,0 x h 3,7 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             

Art. 71*
Demi-flagueline nature, 
tranchée
Dim. : L 17,0 x l 8,5 x h 4,0 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             

Lorem ipsum 

Art. 72*
Demi-flagueline rustique, 
tranchée
Dim. : L 17,0 x l 8,5 x h 4,0 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             

Art. 444*
Flagueline cumin-fenouil
Dim. : Ø 14,0 x h 3,7 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             

Lorem ipsum 

Art. 1554*
Flagueline rustique
Dim. : Ø 14,0 x h 3,7 cm
Poids : 100 g, 48 pcs / ct

cuit                             

Contactez-nous : pour toute commande ou tout renseignement, nous sommes à votre service !
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EDNA Surgelés SARL  
2 rue Thomas Edison  
67450 Mundolsheim

E-Mail  france@edna.fr    Livraison par camion réfrigéré en 24-48 heures.  
Minimum de commande : 125 € ou 275 €,  
en fonction du département.

* Plus d’informations (Dénomination de la denrée alimentaire, ingrédients, 
valeurs nutritionnelles, allergènes, cuisson) sont disponibles sous  
www.edna.fr. Sur la page internet, dans la fenêtre Recherche saisir le 
numéro d’article puis cliquer sur les informations souhaitées. Notre centre 
d’appel reste à votre disposition pour toute autre question au 0800/582530.  
Attention : certains visuels sont des exemples de présentation. 
Nous ne pouvons être tenus pour responsable en cas d‘erreurs ou de fautes 
d‘impression.

NUMERO VERT GRATUIT
.fr

TEL 0 800 58 25 30
FAX 0 800 82 67 30
SAV 0 800 11 03 07


