
 

 

 

 

  

 

 

 

* % F&L = fruits et légumes, légumineuses 

 

➢ Intégrer tous les ingrédients de la recette en étape 1 :  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

➢ Passer à l’étape 2 en validant. Intégrer le rendement de cuisson [Cf. Fiche 
pratique « Déterminer le rendement de ses produits »] puis indiquer le 
pourcentage de fruits et légumes * de la recette.  
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MAJ : 07/2024 

Pour vous aider à identifier 

quels ingrédients entrent dans 

le calcul du %F&L n’hésitez 

pas à consulter notre fiche 

pratique dédiée  



 

 

 

 

Remarque : Pour tous les produits où le pourcentage d’ingrédients NON F&L est 

supérieur à 60%, il n’est pas nécessaire de calculer le pourcentage précis de 

F&L contenus dans le produit. En effet, pour le calcul du Nutri-Score des points 

peuvent être attribués aux F&L uniquement s’ils sont présents à au moins 40% dans 

le produit.  

 

 

➢ Valider l’étape 2. Le calcul se lance.  
 

➢ Aller dans l’onglet « Etiquetage – par calcul », sélectionnez votre produit dans 
la liste des produits et éditer le PDF. En page 3 de celui-ci, vous trouverez le 
Nutri-Score de votre produit avec le détail des sous-notes négatives et 
positives ainsi que le score global attribué au produit :  
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Comment calculer et consulter le 
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