TRANSGOURMET Code : 312652 LAIT 1/2 ECREME UHT OUTRE AVEC BOUCHON 10 L

=) CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES
SODIAAL FMAR A 30°C (UFC/0,1ml) <10
FOOD EXPERTS CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
[ S = pH 663693 Aspect Blanc
Matiere grasse butyrique (%) >155et<18 Golt De lait
Lait stérmsé_ Matiére protéique (%) >3,15 Odeur De lait
UHT CATEGORIE Texture Fluide / homogene / lisse
Frla'n—(‘e
IDemi-Ecréme AGRIMER >
‘ . VALEURS NUTRITIONNELLES
Pour 100 ml
Energie (k|/kcal) 195/46
Matieres grasses (g) 16
Dont acides gras saturés (g) 1
Glucides (g) 4.8
Dont sucres (g) 4.8
Protéines (g) 3.2
Sel (g) 0,1
- 7 7 7 - Calcium (mg) 120 (15% VNR®)
Lalt 1 IZ ecreme UHT candla *VNR : Valeurs nutritionnelles de référence
Apport de référence pour un adulte type (8400 Kj/2000 Kcal)
Outre 10L bouchon
e Dénomination légale : Lait demi-écrémé stérilisé UHT
¢ Ingrédients : Lait demi-écrémé
e Origine : Lait origine France - .
* OGM : Produit conventionnel. Non soumis a étiquetage OGM B\  DONNEES LOGISTIQUES
d'apres reglements CE 1829 et 1830/2003
e lonisation : Aucun ingrédient, additif et produit fini n'a subi uc ‘ uL ‘ Palette
de traitement d'ionisation Code EAN 3176571628008 | 3176571628008
¢ Allergénes : Lait, produits laitiers et ses dérivés Poids net (kg) 10 10
« Contaminants chimiques : Poids brut (kg) 7657
Conformes aux normes européennes en vigueur Dimensions (mm) 187x184x312 187x184x312 1200x800x1086
 Conditions de conservation :
AVANT OUVERTURE, a conserver dans un endroit frais et sec. Palettisation
APRES OUVERTURE, a conserver au froid a + 6°C maxi et a consommer Palette
dans les 4 jours UL/ couche 24
e DDM* : 120 jours Couches / palette 3
UL/ palette 72

*DDM : Date de Durabilité Minimale
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