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Pur Butter Ghee
Produit : Pur butter ghee
Description : Butter ghee pur (99,8%), produit @ base de creme fraiche ou de beurre par centrifugation, enrichi avec une saveur sucrée et fruitée
Origine : Pays bos

Liste des ingrédients* :

Matigres grasses lnitigres, arme (*étiquetage suggéré par o régulation EU No. 1168,/2011)

conservation :

DLUO selon température de

Si conservé dans lo conserve entre 20 et 30°C : 24 mois
(non ouvert et selon des conditions de stockage ou sec, sans odeur, hors de lo lumigre directe du soleil)

Valeurs Energétiques
Valeurs énergétiques : 3700 KJ
900 Keal
Graisses 100g
- Saturées 70.0g
- Mono insaturées 7109
- Polyinsaturées 300
Gras trans 2040
Cholestérol 280 mg
Carbohydrate <0.01g
- Sucres (luctose) <0.0ig
Fibres 0.0g
Protéines 0.0g
Sel 0.0g
Vitumine A 1000 pg
Vitamine D 0.3 ug
Vitamine E 2.4mg
Caractéristiques Physico-chimiques
Données Méthode
Teneur en matiére grasse laitiere : min. 99,8% NEN-EN-150 3727-3
Humidité : max. 0,2% NEN-EN-150 5536
Acides gras libres : max. 0.4 % (ocide oléigue) NEN-150 1740
Indice de peroxyde max. 0.6 % NEN-150 3976
Point de goutte : 32.0-34.0°C Mettler FPB3cel
Teneur en solide : 10°C 47.0 - 54.0% NMR
15°C33.0-39.0%
20°C19.0-220%
25°C1.0-140%
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[ 30°C5.0-7.0% [

Caractéristiques Microbiologiques

Données Méthode

Total sur plague : <100 cfu/g NEN-EN-150 4833

Levures : <10cfu/g NEN-150 6611

Moisissures : <10cfu/n NEN-IS0 6611

Coliformes : <10cfu/g NEN-IS0 4832

Salmonelle : Absentin25 g NEN-EN-150 6579

Listeria monocytogéne : Absentin 250 NEN-EN-150 11290-1/A1

Staphylocoque doré : Absentin1g NEN-EN-150 6888-3
Gluten : Absence Noix du Brésil : Absence
Blé: Absence Pistaches : Absence
Seigle : Absence Noix de Macadamia et noix du Queensland : Absence
Orge: Absence Céleri: Absence
Avoine : Absence Moutarde : Absence
Epeautre : Absence Sésame : Absence
Kamut : Absence Dioxyde de sulfur et sulfites (E220 - E228) : Absence
Crustacés : Absence Lupin: Absence
(Euf : Absence Mollusques : Absence
Poisson: Absence Lactose : Présence
Arachides / Cacahuétes : Absence Cuacuo : Absence
Soju : Absence Glutamate (E260 - E625) Absence
Lait: Présence Poulet : Absence
Fruits @ coques : Absence Coriandre : Absence
Amandes Absence Mais : Absence
Noisettes Absence Légumineuse : Absence
Noix : Absence Boeuf : Absence
Noix de cajou : Absence Porc: Absence
Noix de pécan : Absence Carotte : Absence
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Caractéristique organoleptigue
Couleur: Jaune clair, voire joune
Adapté aux personnes Non
intolérantes ou luctose :
Adapté aux personnes véganes : | Non
Adapté aux personnes lacto-ove | Dui
végétariennes :
Adapté aux personnes lacto Oui
végétariennes :
Adapté aux personnes ovo Non
végétariennes :
Adapté aux personnes atteintes Oui
de maladie ceeliaques
Texture : Ferme
Goiit: godt du beurre, sucré, fruité
0OGM: Produit suns 0GM, en conformité avec le reglement CE 1829/2003 et 1830/2003
Contaminants et résidus : En occord avec les |égislations sur les résidus de pesticides CE 1881/2006, 396/2005 et EEC 470/2003
lonisation : Le produit n'a subi aucun troitement d'ionisation, d'irradiation ou de radiation selon les directives européennes 1999,/2/EC et1993/3/EC
Emballage : En occord avec la [égislation CE 1935/2004, CE 2023/2006, EU10/201
Hygiéne alimentaire : En accord avec |o |égislation CE 852/2004, CE 853/2004 et CE 854/2004
Sécurité alimentaire : En accord avec lu |égislation CE 178/2002
Radioactivité : En accord avec le Conseil de Législation 2016/52
Présence d'untioxydants : Non
Présence de conservateurs : Non

Service Qualité Service Commuondes
Gestionnaire qualité Mile Salma LAHJOUJI Assistante commerciale Mme Marine DE ALMEIDA
Téléphone 0181850720 Téléphone 0181850720
E-mail qualite @premium-trading.fr E-mail secretarigt.premium.t[@gmail.com
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