
Poivre rouge de Kampot en boîte 
160 g COMPTOIR COLONIAL 

Article : 203546

 

 

Photo non contractuelle, suggestion de présentation

Les spécificités produit
■ Pays de transformation (*) : 

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

Caractéristiques générales

Dénomination réglementaire : Poivre rouge de Kampot en grains 

Descriptif produit : Colis de 6 boites

Conservation : Ambiant

Conditionnement : Colis de 6.000 Boite de 0.160 kg

Liste des ingrédients : Poivre rouge de Kampot piper nigrum   

Ingrédients principaux / primaires Origines

poivre Cambodge

 

Pays de transformation : France [Département(s) : 76]   

Durée de vie totale du produit (jours) : 1,080

Allergènes majeurs : Aucun signalé

Traces d’allergènes : Arachide, Crustacés, Céleri, Fruit à coque, Gluten, Lait, Mollusques, Moutarde, Poisson, 
Soja, Sulfites, Sésame 

Composants spécifiques : Sans additif, Sans alcool, Sans conservateur, Sans huile de palme, Sans polyphosphate 
ajouté    

Autres caractéristiques : Produit non étiqueté OGM, Produit non irradié/ionisé, Produit sans nanoparticules 
étiquetées

Taux de TVA : TVA réduite - 5,5% 

Code nomenclature douanière : 09041100 - Poivre du genre 'Piper', non broyé ni pulvérisé
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Paramètre physique-chimique Valeur Paramètre physique-chimique Valeur

 Densité 620 Humidité 12 %

Conseils d’utilisation

Conservation avant ouverture : A conserver à température ambiante  

Conservation après ouverture : A conserver dans un endroit frais et sec

Mise en œuvre : Poivre au goût fruité et épicé pour les finitions des plats ou pour des bouillons. Il peut 
être utilisé pour des préparations de desserts, viandes rouges et gibiers. Comme tous 
les poivre et d'autant plus pour un poivre aussi délicat, il est à moudre ou à concasser 
au dernier moment de la préparation. Ses notes chaudes, d'agrumes confits, fruitées 
et épicées relèvent ainsi les plats les plus subtils. Pour cela, utilisez la tête de moulin 
qui s'adapte sur le pot ! 

Informations nutritionnelles

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100g

Energie Matières
grasses 

(en g)

Dont acides
gras saturés

(en g)

Glucides

(en g)

Dont sucres

(en g)

Fibres

(en g)

Protéines

(en g)

Equivalent
en sel

(en g)
kJ kcal

1,280 304 3.3 0 44.5 0 10.9 0

Allégations nutritionnelles : Aucune  

Rapport P/L : 3.30

Type de matières grasses : Aucune  

 

Données logistiques

Unité
Poids net

(kg)
Poids brut

(kg)
Nb d'UQB

Unité Quantité
de Base

Nb de
colis par

unité

Dimensions

en mm (PxlxH)
EAN/GTIN

Boite 0.16 0.188 1 Boite 3265960478154

Colis 0.96 1.128 6 Boite 270x180x52

Couche 25.92 0 162 Boite 27

Palette 181.44 213.192 1134 Boite 189 1200x800x1550

Pièce 0.16 0 1 Boite
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