POIVRE NOIR MOULU THERMISE

| / DESCRIPTION :

3088

Epices et aromates thermisés

Baies de Piper nigrum Linnaeus ayant un péricarpe intact et finement broyées.

Composition :
Allergénes majeurs :
lonisation :

OGM :

Origine :

Déclaration conseillée :

Poivre.

Absence.

N’a subi aucun traitement ionisant.

Ne contient pas d’'ingrédients génétiquement modifiés.
Indonésie / Vietnam / Singapour / Inde.

Epice ou Poivre.

[/ DOSE D'UTILISATION :

A adapter selon usage.

[l / SPECIFICATIONS :

+ ORGANOLEPTIQUES :

Aspect : Poudre fine
Couleur : Gris foncé a noir

* MICROBIOLOGIQUES :

Flore totale : 50 000 / g maxi
Enterobactéries : 500 / g maxi

Flaveur ;: Caractéristique du poivre Levures / Moisissures : 1 000/ g maxi

* PHYSICO-CHIMIQUES :

Humidité : 13 % maxi
Cendres : 6 % maxi

E.Coli: 10/ g maxi
Salmonelles: Abs/25¢g

Huiles essentielles : 1 % mini

Granulométrie : 95 % mini
Pipérine : 4 % mini

<500 pm

IV / CONDITIONNEMENT :

Sac polyéthyléne de 5, 10 ou
V / CONSERVATION :

DLUO : 2 ans.

20 Kg. Carton de 10 sachets de 1 Kg.

Dans un endroit sec et frais a I'abri de I'air et de la lumiére.
Bien refermer 'emballage aprées utilisation.

Date de révision : 20.01.2014

Notre responsabilité ne saurait étre engagée en cas d'util
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isation erronée de notre produit. L'acheteur doit se conformer a la réglementation en vigueur dans le pays d'utilisation.
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