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Food solutions.

Fiche Technique Produit

Code Article.........ccvvvveeeeinnn, PISLO1381 Version....... 1 Date d'homologation... 25/04/18
Identification Numérique...... 2270
Produit....ccccooeeeeeeeeeeeieeeeeeeens Paprika Fumé Piquant

Code Article Client.................

Description Le fruit séché et moulu de Capsicum annuum L. Fumé avec du bois de chauffage de chéne et de chéne.
Aspect Poivre.
Couleur Il peut varier du rouge a I'orange.
Arbme Paprika espagnol typique avec de la fumée et une odeur et un godt épicés.
Propiétés Non GMO produit, non irradié produit.
Ingrédients Paprika Fumé.
DLUO 24 mois. Conserver en un lieu sec a température ambiante.
Origine Espagne.
Concept Minimum  Maximum Unités Méthode
Physique
Humidité 4 12 % P-1/02
Activité de I'eau 0,2 0,6 P-1/03
Total cendres 10 % AOAC 941.12
Cendres Insolubles 1 % AOAC 941.12
Chimique
Couleur ASTA 120 160 ASTA AOAC 971.26
Capsaicine 7.000 10.000 SHU P-3/02

Microbiologique

E.Coli 10 cfu/g AOAC 991.14
Salmonelle Absente 25¢g AOAC 2004,03
Allergenes Ne contient pas d”allergenes (Réglementation 1169/2011).
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