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4.1  Liste  des  ingrédients

4.2  ingrédients  
allergènes :

3.  Propriétés  sensorielles  Aspect :

4.  Ingrédients

2.  Description  

du  produit

1.  Nom  du  produit

6.  Données  analytiques

7.  Microbiologique

5.  Durée  de  conservation

(calculé  en  acide  acétique)

Valeur

L  20.01/02­1

Durée  de  conservation  en  production :

3,4  ­  3,8

Approuvé  par :

Valeur

g/100g

raifort  finement  râpé  en  gardant  les  contoursTexture:

10  mois

Dioxyde  de  soufre : mg/kg

Milieu  de  culture

acide,  antioxydant  métabisulfite  de  sodium,  épaississant  gomme  de  guar,  gomme  de  caroube  et  xanthane,

§  64  LFGB

32

Acidité  totale :

L  05.02­2

préparation  de  raifort  piquante  et  épicée,  prête  à  servir

goût  piquant  du  raifort

1,3  ­  1,7

15  mois

Matière  sèche : g/100g

Montant:

3.6

Unité

Raifort,  vinaigre  d'alcool,  eau,  huile  de  colza,  sirop  de  glucose­fructose,  sucre,  sel,  acide  citrique

Méthode

Saveur:

0,65

11.03.2015

Unité

1,50

­

métabisulfite  de  sodium,  produit  à  base  de  lactosérum

6.2  Données  chimiques

g/100g

140

0,5  ­  0,8
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Odeur:

L  00.00­46/1

Conditions  de  stockage :

Valeur  du  pH :

Tolérance

L  20.01/02­2

Version  de  développement  du  produit :

g

raifort  prêt  à  servir

29  ­  35

Date  d'approbation :

32133­002­FR

6.1  Données  physiques

<  700

chaud,  aromatique  de  raifort

température  ambiante,  sec

L  20.01/02­3

couleur  ivoire  clair

Durée  de  conservation  à  la  livraison :

Sel:

produit  à  base  de  lactosérum

Numéro  d'article

32133Raifort  de  table,  bocal  de  140  g,  FBPA,  6  par  barquette

Spécifications  du  produit

Machine Translated by Google



(aérobique)

pour  100  g RI*RI*Moyenne par  portion  
pour  100  g  (10  g  =  1  cuillère  à  café)  par  portion

1,590  kg

Date  d'approbation :

<  1  %

Unités  de  vente  par  couche :

ufc/g

1,1  g

Informations  importantes :

Pièces  par  carton/plateau :

4012200321331

<  1  %

Le  paquet  contient  140  g  =  environ  14  portions

0,3  g

32133­002­FR

<  1  %

Unité  de  vente  EAN :

Nombre  total  de  bactéries :

686,620  kg

16  g

­  dont  acides  gras  saturés :

Norme  de  palette :

12  %

Couches  par  palette :

<  100

16  %

Le  produit  est  conforme  à  la  législation  alimentaire  de  l'UE  et,  le  cas  échéant,  aux  réglementations  spéciales  de  la  République  fédérale  d'Allemagne.

<  0,1  gSel :  

*AR :  Apport  de  référence  pour  un  adulte  moyen  (8400  kJ/  2000  kcal)

6

Approuvé  par :

seul  le  client/importateur  est  responsable  de  la  demande  et  de  l'approbation  des  autorisations  d'importation  et  de  commercialisation  nécessaires

1,1  g

5  %

<  50000

2,3  g

Glucides :

Dimensions  de  l'unité  de  vente  (LxlxH) :

38

0,8  g

Graisse:

4012200032107

1  %

11

11  g

Énergie:

Protéine:

Pot  de  140  g

9  %  76  kJ /  18  kcal

6  %

Unités  de  vente  par  palette :

Standard­I.Agar

Levures  et  moisissures :

2,6  g

Page :  
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<  1  %

Conditionnement:

186,0  x  124,0  x  100,0  mm

11.03.2015

Hauteur  avec  palette :

en  tous  points  conformes  aux  exigences  de  la  législation  alimentaire  en  vigueur  dans  le  pays  de  réception  prévu.

1,6  g

Fibre:

2  %

11  %

418

758  kJ /  182  kcal

Version  de  développement  du  produit :

0,7  g

­  dont  sucres :

ufc/g

Poids  par  unité  de  vente :

Unité  de  consommation  EAN :

1250,0  mm

4  %

CCG2

0,2  g

Poids  avec  palette :

Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  de  la  responsabilité  exclusive  du  client/importateur  de  s'assurer  que  le  produit  spécifié  est  conforme

Agar­Sabouraud

<  0,1  g

1  %11  g

9.  Données  du  package

normes

8.  Valeurs  nutritionnelles

Machine Translated by Google


