A2A Y —FFdeli

R 1HH7-Y D58 ()

ZEE ZE% k& (kg) A= 7RI ety
HHE B | 184%Lit 185%LL £ 0.5~2 47~ 72| 43 ~ 65| 33 ~ 51
HOBs Bh | 13.0%klE 8.0%LItE 2~5 72~ 122 65 ~ 110/ 51 ~ 86
F O ME | 25%LUT 25%LLT 5~10 122 ~ 206| 110 ~ 185 86 ~ 144
Ko | 100%LLT 10.0%LLT 10~20 206 ~ 372| 185 ~ 335 144 ~ 261
K oD | LA%LUTF 35%LLT 20~30 372 ~ 539| 335 ~ 485 261 ~ 377
AnY-/100g | 418kcal/100g | 360kcal/100g 30~45 539 ~ 789| 485 ~  710| 377 ~ 552

AR A ) —FR—=7deli

R 1H®H7Y D5 E (F%)

PR PALEECS *wE (kg) AL 7RIk ity
B E B | 193%UE 185% L1k 05~2 42~ 64| 38 ~ 58] 29 ~ 45
g B5 | 102%Llt 11.0% 5 = 2~5 64 ~ 108| 58 ~ 98| 45 ~ 76
MO K| 25%UTF 25%LLT 5~10 108 ~ 182| 98 ~ 164 76 ~ 128
Ao | 100%UT 10.0%LLT 10~20 182 ~ 330| 164 ~ 297| 128 ~ 231
K D | 15%UUT 30%LLT 20~30 330 ~ 478| 297 ~  430| 231 ~ 335
hnY-/100g | 407kcal/100g | 406kcal/100g 30~45 478 ~ 700| 430 ~ 630 335 ~ 490

REERR S 1HH7-Y D58 (BEEk)

Z A PALEECS *E (kg) /R — T Ik ety
HE B | 216%LE 205% L1+ 05~2 50 ~ 77| 45 ~ 69| 35 ~ 54
M Pg Bh | 5.9%LAE 5.0% Ll £ 2~5 77 ~ 130 69 ~ 117 54 ~ 91
¥ f M| 26%UT 25% LT 5~10 130 ~ 219 117 ~ 197 91 ~ 153
Ao | 100%UT 10.0% T 10~20 219 ~ 39| 197 ~ 367 153 ~ 278
K D | LT%UT 45% T 20~30 396 ~ 574| 367 ~  517| 2718 ~ 402
H0Y-/100g | 386kcal/100g | 338kcal/100g 30~45 574 ~ 840 517 ~  756| 402 ~ 588

A2A ) —& < bdeli

EREEALS 1B®H7 Y ie58 (BEH)

ZER] PAYEC S *= (kg) R — 7RIk ety
ME A | 195%MUE 19.0% L0k 0.5~2 46 ~ 70| 41 ~ 63 32 ~ 49
M OfE BF | 96%LiE 8.0%LL 2~5 70 ~ 119 63 ~ 107 49 ~ 83
¥ M M| 20%UT 20%LLF 5~10 119 ~ 200| 107 ~ 180 83 ~ 140
&Ko | 100%UT 10.0% T 10~20 200 ~ 362 180 ~  326| 140 ~ 254
Ik o | 30%UTF 35% LT 20~30 362 ~ 524 326 ~  472| 254 ~ 367
H0Y-/100g | 417kcal/100g | 370kcal/100g 30~45 524  ~ 768| 472 ~  691| 367 ~ 537




