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Epices Merguez
Mix

Réf : ART0005

(. . Descriptif
Valef":s Energétiques & Mélange d'épices merguez Mix. Catégorie : 08.2 (préparation de viandes).
Nutritionnelles -
Ingredlents _ _ _ _ _
Valeurs 264 Kcal/100g C_orlandre, carvi, cumin, anis, a|I_ semoule, piment d,oux mo_ulu, de_xtrqse,
Energétiques 1102 KJ/100g piment fort, fenouil, poivre noir, piment doux concasse, romarin, marjolaine,
clou de girofle, antioxydants : E300, E301, conservateur E262, acidifiant E331,
Protéines 8,59/100g sel, LIANT(farine de BLE, sel, levure, eau), extraits de parika.
Matieres grasses totales 8,29/100g ass
dont acides gras saturés 0,8g/100g Condltlor_\nemel_'\t
Glucides 30,3g/100g Seaux plastiques noir
dont sucres 8g/100g
Sel 29,3g/100g DLUQ .
18 mois minimum
Valeurs Dosage
Physico-Chimiques 509/ Kg
Usage
Couleur rouge Pour denrées alimentaires - Usage limité
Apparence poudre
Teneur en eau 4,9g/100g StOCkage . s L A
Cendres 30,7g/100g A conserver dans un lieu sec et frais a I'abri de la lumiere 3
Véfleurs. . Allergénes Présent dans | Présent sur | Contamination S
M|crob|o|og|ques le produit site croisée g
o *Céréales contenant du gluten 5
Germes aérobies Totaux <10%/g et produits a base de céréales X out X out X out 8
Levures <10%/g %
Moisissures <10%/g CEufs et produits & base d'ceuf X NON X NON X NON <
E-Coli <10/g 5
Bacilus Cereus <1000/g Poissons et produits & base de 2
Salmonelle absence/25g poisson P x NON X NON X NON *g
()
Analyses Laboratoires CERECO Lait et produits a base de lait X NON X OouUI x ouI °,§
N° d’identification 23/CN18131_05 )
\_ J **Fruits a coques et produits a 3
base ces fruits X NON X NON X NON §
Informations relatives a la réglementation : c
Le produit et son processus de fabrication respectent Anhydride sulfureux et sulfites M
les prescriptions imposées par la Iégislation alimentaire f <
européenne en matiére de bonnes pratiques d’hygiéne en concentrations de plus de 10 X NON X NON X NON q>;
et de tragabilité. Nous nous reportons également au mg/kg ou 10mg/I (en SO2) 2
réglement européen concernant I'utilisation d’additifs o
pour les produits de la catégorie 08.2 « préparations de Arachide et produits a base s
viandes » et 08.3.1 «produits & base de viandes » au d'arachide P X NON X NON X NON @
sens des rg‘eglements CE 1333/2008 et 601/2014) ’%
"8, sy Crustacés et produits a base de ]
crustacés X NON X NON X NON g
Soja et produits a base de soja X NON X NON X NON o
o
Céleri et produits a base de g
céleri X BON X out X oul 3
€
Moutarde et produits a base de 2
‘((:féateursdesoveurs moutarde P X NON X OuIl X OuI GCJ
7 s
c
Graines de sésame et produits &
. a base de graines de sésame X NON X NON X NON £
2 [}
: S . 5 ) . 3
Zone Industrielle de la Pefite Savate 2 :'u”pi:‘ et produits a base de X NON X NON X NON &
255 rue du Pont de Pierre 5 P <
59600 Maubeuge E Moll ite 2 .
= usques et produits a base a
France . 3 de mollusques X NON X NON X NON &
www la-bonne-epice.fr AN J &
. . -g * blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut ou leurs souches hybrides %
& |n|:o@|c-bonne-ep|ce.Fr L:,' ** amandes, noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix du brésil, noix de macadamia, noix du Queensland, pistaches GEJ
B 0327615570 £ g
0676838706 g Informations relatives aux OGM et aux irradiations 8
N Ce produit ne contient pas d’organismes génétiquement modifiés et n'a pas 2
0 06 070277 66 g subi d'irradiation g



