
Ingrédients:

Conditions de conservation:

Après ouverture, à conserver au frais et consommer rapidement

Conditions d'utilisation:

OGM et ionisation:

Allergènes:

Ce produit ne contient aucun allergène majeur introduit volontairement (Au sens du règlement UE 1169/2011)

Caractéristiques organoleptiques:

Caractéristiques nutritionnelles:

Pour 100mL de produit

8 kcal 35 kJ

< 0,8 g

< 0,5 g

0,5 g

0,5 g

1,4 g

0,8 g 

Caractéristiques microbiologiques:

Certification:

Ce produit est certifié Kasher (Certificat disponible sur demande)

Conditionnement:

Code article Code barre Poids net (g) Type emballage Colisage Poids (kg)
Taille (Lxlxh) 

(cm)
Nombre de colis

Nombre de 

couche
Hauteur (mm) Poids (kg)

110149.012 (THJ21MJ1) 3237850122027 1500 Conserve 12 21,4 41x31x24 25 5 1400 547

110150.012 (THJ44MJ1) 3237850121020 800 Conserve 12 11,3 32x22x24 48 4 1150 554,4

110135.012 (THJ12MJ1) 3237850121037 400 Conserve 12 5,7 30,5x22,6x11 84 7 1000 491

110139.012 (THJ14MJ1) 3237850121044 200 Conserve 12 3,1 23,0x17,5x10,5 252 12 1356 781,2

110146.006 (THJ18MJ1) 3237850121051 100 Conserve 6

110131.006 (THJ116VJ1) 3237855424317 50 Verrine 6

Plantin

Fiche Technique

29/09/2022

Date de mise à jour

17/12/2013

Date de création

Jus de truffes noires 1°Choix

THJ-J1

Produit

Fiche Technique

Valeur énergétique

Couleur

 Jus de truffes noires (Tuber melanosporum ), Eau, Sel

A utiliser pour vos fonds de sauce

DDM : 3 ans - Stockage au sec et à l'abri de la chaleur

Odeur

Maron clair à brun Caractéristique Liquide

Ce produit ne contient pas et n'est pas issu d’OGM (Tel que défini par le règlement 1829/2003/CE du 22/09/03) et n'est pas soumis aux règles d’étiquetage et de traçabilité définies par le règlement 1830/2003/CE du 

22/09/03.

Ce produit n'a pas subi de traitement ionisant et n'est pas issu de produit ionisé.

Aspect

Caractéristique

Goût

Le jus de truffes noires est obtenu lors de la première appertsiation de truffes noires en présence d'eau et de sel

Graisses

dont sucres

Glucides

Le règlement CE 2073/2005 modifié concernant les critères microbiologiques applicables aux denrées alimentaires, ne définit pas de critère spécifique à ce produit. Produit appertisé: Validation de la qualité 

microbiologique par test de stabilité (Incubation 7 jours à 37°C et 55°C)

Proteines

PALETTECOLISUVC

Sel

dont acides gras saturés
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