PULPE D’AIL o
JARDINS

STANDARD 5KG DU MIDI

FICHE TECHNIQUE N°5 00p servic®

e
s e an
[ = |
[ TR . ———
i

| St 58 |
I
1

R o o AR i 44 i L
Py

Description /dénomination produit
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' = R | Pulpe d'ail préte a emploi
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' Liste des ingrédients
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Ail (67,5 %), eau, sel, huile de tournesol, acidifiant (E330 : acide citrique), stabilisants {gomme de
guar : E412 et gomme de xanthane : E415), conservateur (E223 : métabisulfite de sodium)

Origine Matiere Premiére « Ail » : Chine
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Méthode de préparation
Aprés la recolte, I'ail est pelé, sélectionné et Caractéristiques du produit

broye, puis mélange aux autres ingrédients. Couleur & Texture : Pulpe homogéene couleur creme

La préparation est ensuite emballée et stockée a Saveur: Goiit caractéristique de I'ail, sale
température ambiante.

Listes des allergenes selon le réeglement UE n°1169/2001 Présence
. Céreales contenant du gluten NON
Valeurs nutritionnelles en g/100g g
Crustacés et produits a base de crustacés NON
Valeurs énergétiques : Energie 339 kJ, 81 kcal T EEpEE S e e NON
Glucides : 16,6 g dont 5,5 g de sucre Poissons et produits a base de poissons NON
Lipides : 0,8 g dont saturés: 0,1 ¢ Arachides et produits a base d'arachide NON
Proteines: 3,8 ¢ Soja et produits a base de soja NON
Sel:9,8¢g y — -
Lait et produits a base de lait NON
Fruits a coque NON
Eohiccystinn Céleri et produits a base de céleri NON
Moutarde et produits & base de moutarde NON
DHM totsle 5? EEI‘,]E""_H . Graine de sésame et produits a base de graine de sesame NON
DDM garantie a la livraison : 240 jours T
Température de stockage : entre 0 et +25°C Anhydride sulfureux et sulfites en concentration de plus de 10 mg/kg
300 ppm max
Aprés ouverture : 4 semaines entre 0 et +4°C Lupins et produits a base de lupins NON
Mollusques et produits a base de mollusques NON

Sécurité alimentaire

Ce produit ne contient pas et n"est pas issu d'OGM : il n"est pas concerné par les Réglements CE n°1829/2003 et 1830,/2003.
Il n'a subit aucun traitement ionisant.

| llest conforme a la réglementation frangaise et européenne en vigueur en matiére de résidus de pesticide présents dans les denrées alimentaires.

Caractéristiques microbiclogiques

Selon I'arrété frangais du 28 mai 1997, le réglement (CE) 2073/2005 et la prise en compte des critéres FCD
- E.coli:10/g

- Bactéries lactiques mésophiles : 5 000 000/g

- Salmonelles : absence/25g

- Listeria : absence/25g

Article Code Gencod Nbunitéfeolis Type colis Dimensions Nb colis/palette
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