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ASPERGES PELEES GROSSES 17/24
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INGREDIENTS: Asperges, eau, sel, acidifiant: E330. S
(]
MARQUE: MARTIN'S »
CONDITIONNEMENT: 4/4
ORIGINE: CHINE
EAN13: 3094271162328
EAN14: 33094271162329

REFERENCE ARTICLE: 541244

CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES ET ORGANOLEPTIQUES

pH 4,845,4
ODEURET SAVEUR Caractéristiques
COULEUR Blanc a jaunétre
TEXTURE Ferme mais pas dure, exempte de fibres ligneuses en excés
CALIBRE 16 a 25 asperges par boite
DIAMETRE DES TURIONS 12418 mm
VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES POUR 100G DE PRODUIT EGOUTTE
kJ kcal r;f;is‘esr:: Dont AGS Glucides slt::z:ets Fibres Protéines Sel
75,6 18,1 0,1g Og 3,49 259 1,39 0.,8q 0,799

INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES

Présence d'allergénes

Absence Pesticides Conforme & la Iégislation en vigueur

OGM et ionisation

Absence Métauxlourds | Conforme ala léqgislation en vigueur

Produit conforme a l'arrété d'octobre 1997 relatif au controle de la stabilité des produits appertisés et assimilés(Norme

CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES

AFNOR NF V08-401)

CONDITIONNEMENT
CONTENANCE Poids net Poids net égoutteé
840 ml 8004 50049
Nombre de boites/ carton Nombre de cartons/ couche Nombre de couches/ palettes
12 9 8
CONSERVATION
DDM 3 ans a partir de la date de production.

Avant ouverture Stocker a température ambiante a l'abri de 'humidité
Apresouverture Conserver au réfrigérateur et a consommer sous 3 jours

Lesinformations contenues dans cette fiche sont celles dont nous disposons a la date de validation. Elles sont donc susceptibles d'étre
modifiées ultérieurement. Pour toute réclamation ou demande d'information, merci de préciser impérativement le lot et/ou date de

fabrication portés sur le couvercle.
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VITAL- SAS au Capital de 1.280.000 Euros
15/17 Rue de Copenhague - ZI Les Estroublans - CS80028 - 13741 Vitrolles Cedex FRANCE
R.C Salon B 636.680/415 - APE 4638B
N°T.V.A.: FR 95636 680 415
Tél:+33(0)4 42105400 Fax:+33(0)4 42795328
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