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Les spécificités produit

m Pays de transformation (*) : | D ]

*Les ingrédients principaux/primaires peuvent ne pas étre originaires de France

Caractéristiques générales

Dénomination réglementaire :  Fourrage au citron.
Conservation :  Ambiant
Conditionnement : Colis de 1.000 Seau de 2.200 kg

Liste des ingrédients : Ingrédients : Eau, sirop de glucose - fructose, sucre, épaississant : amidon modifié,
graisse végétale non hydrogénée de noix de coco, jus concentré de citron 2%, gélifiant :
pectines de fruits, ardbme naturel de citron, émulsifiants E472C et E473, ardme,
conservateur : sorbate de potassium, sel, colorant : E161b.

EAU France
Sirop de glucose -fructose Union Europ.
Jus concentré de citron Afrique du Sud, Argentine, Espagne

En raison de la situation actuelle les huiles végétales étiquetées sont susceptibles d'étre substituées. Toutefois la substitution ne sera pas réalisée avec des huiles
issues de végétaux OGM ou des huiles d’arachides

Pays de transformation : France [Département(s) : 46, 46]
Durée de vie totale du produit (jours) : 365
Allergénes majeurs :  Aucun signalé
Traces d’allergénes :  Aucune signalée
Composants spécifiques :  Sans huile de palme, Sans polyphosphate ajouté

Régimes particuliers :  Sans gluten, Sans porc, Végétalien, Végétarien
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Autres caractéristiques :  Produit non étiqueté OGM, Produit non irradié/ionisé, Produit sans nanoparticules
étiquetées

Taux de TVA : TVAréduite - 5,5%

Code nomenclature douaniére : 21069098 - Préparations alimentaires, n.d.a., contenant en poids 1,5% de matieres
grasses provenant du lait, 5% de saccharose ou d'isoglucose, 5% de glucose ou
d'amidon ou de fécule

Brix 51 °B (+/- 3) pH 3(+-0,2)

Conseils d’utilisation

Conservation avant ouverture : A conserver a température ambiante

Conservation apres ouverture : A conserver en chambre froide / réfrigérateur et a consommer dans le mois apres
ouverture

Mise en ceuvre :  Prélever la quantité nécessaire de produit puis stocker au froid apreés ouverture. Cette
garniture prete a I'emploi permet de fourrer des patisseries ou de monter des verrines.
Elle accompagne aussi parfaitement un fromage blanc. Elle s'utilise avant tout pour
garnir des tartes au citron mais peut aussi s'utiliser pour parfumer des mousses ou
mélangée a de la creme chantilly. Pour une tarte au citron multi portion, il est
préférable de repasser la tarte garnie au four a 180 °c une dizaines de minutes afin de
rétracter I'appareil. Rendement : Permet de réaliser 44 fourrages de 50 g.

Informations nutritionnelles

954 227 5 4.4 45 35 0.5 0.1 0.13

Allégations nutritionnelles :  Aucune
Rapport PIL: 0.02

Type de matiéres grasses : Coco / Coprah
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Données logistiques

Couche 52.8 0 24 Seau 24
Palette 422.4 0 192 Seau 192 03608588150000
Colis 2.2 2.308 1 Seau 1200x800x985 03608588149998
Seau 2.2 2.308 1 Seau 200x200x110 3608580722748
Piéce unitaire 2.2 0 1 Seau
Piece 2.2 0 1 Seau
FICHE TECHNIQUE PRODUIT Mise a jour le 18/09/2023 15:31 N° de version : 5.1

Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent étre modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou réglementaires, selon les
informations fournies par le fournisseur



	Garniture citron en seau 2,2 kg FRUIT'CHEF

