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	Terrine de canard au poivre vert
0122460324
ROUGIE
Verrine 180g
	

	Qualité
	
	01WFOSQ0153C



	Composition : selon les directives 2000/13/CE, 2003/89/CE, 2005/26/CE, 2006/142/CE, 2007/68/CE et le règlement 1169/2011

	Ingrédients : Gorge de porc, viande de canard 20%, foie de poulet, blancs d'œufs, fécule de pomme de terre, persil, lait écrémé en poudre, poivre vert saumuré 1,4% (poivre vert 0.7%, saumure : eau, vinaigre, saccharose, sel), pulpe d'oignons (oignons, sel, acidifiant : acide citrique, conservateur : métabisulfite de sodium), œufs, sel, gélatine de porc, rhum, épices et herbes aromatiques, sucre, pulpe d'ail (ail, sel, acidifiant : acide citrique), dextrose, extrait d’épices naturel, colorant : caramel E150a, conservateur : nitrite de sodium. Pourcentages à la mise en œuvre exprimés sur le poids net total.

	

	DLUO minimum garantie départ usine
	Température de conservation

	365 jours
	Ambiante – A conserver dans un endroit frais et sec

	

	Origine / Traçabilité

	Viande de canard origine France

Les fabrications sont toutes tracées par jour de fabrication avec identification des entrants. 

	

	Estampille(s) sanitaire(s)
	FR – 24 520 002 – CE 

	GENCOD
	3161450122463

	DUN14
	83161450122469

	

	Procédé de fabrication

	Préparation de la farce fine et des marquants - Mélange des constituants - Remplissage de la verrine – Capsulage - Cuisson en autoclave

	

	Caractéristiques physico-chimiques

	( Poids fixe      ( Poids variable
	180 g 

	

	Critères microbiologiques produit fini : selon paquet hygiène, guide de bonnes pratiques et critères FCD

	Stabilité des produits soumis à une incubation de 7 jours à 37°C.


	Caractéristiques organoleptiques du produit fini

	Aspect
	Terrine charcutière, présence possible de gelée et de graisse en périphérie.

Tranche : Farce charcutière fine, avec morceaux de viande de canard, parsemée de persil, d’épices et de poivre vert.

	Texture
	Ferme.

	Goût
	Terrine charcutière rehaussée par le goût des épices et du poivre vert.

	Odeur
	Terrine charcutière rehaussée par l’odeur des épices.


	Conseil d’utilisation

	Servir à une température comprise entre +8°C et + 12°C. 
Après ouverture, à conserver au réfrigérateur et à consommer rapidement.


	Déclaration nutritionnelle pour 100g

	Energie
	1472 kJ
355 kcal 

	Matières grasses
	31 g

	dont acides gras saturés
	12 g

	Glucides
	5,0 g

	dont sucres
	2,1 g

	Protéines
	13 g

	Sel
	1,5 g


	Etiquetage : OGM – Ingrédients ionisés - Allergènes

	OGM
	Les règlements n°1829/2003/CE et 1830/2003/CE n’entraînent pas d’étiquetage spécifique du produit. 

	Ingrédients ionisés
	Absence d’ingrédient ionisé. 

	Allergènes
Selon les directives : 2000/13/CE, 2003/89/CE, 2005/26/CE, 2006/142/CE et 2007/68/CE


	
	Présence
	Absence

	
	Céréales contenant du gluten et produits à base de céréales contenant du gluten (blé, froment, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut ou leurs variétés hybrides)
	
	X

	
	Crustacés et produits à base de crustacés
	
	X

	
	Oeufs et produits à base d'œufs
	X
	

	
	Poissons et produits à base de poissons
	
	X

	
	Arachides et produits à base d'arachides
	
	X

	
	Soja et produits à base de soja
	
	X

	
	Lait, produits laitiers et dérivés (y compris lactose et protéines de lait)
	X
	

	
	Fruits à coque et produits dérivés (amande, noisette, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix de Brésil, pistache, noix de macadamia et autres fruits à coque à votre connaissance)
	
	X

	
	Céleri et produits à base de céleri
	
	X

	
	Moutarde et produits à base de moutarde
	
	X

	
	Graines de sésame et produits à base de graines de sésame
	
	X

	
	Sulfites et dioxyde de soufre en concentrations de plus de 10 mg/kg ou 10 mg/l exprimé en SO2
	
	X

	
	Lupin et produits à base de lupin
	
	X

	
	Mollusques et produits à base de mollusques
	
	X


	Caractéristiques emballages

	Emballage Iaire : 

Conditionnements
	Conformité aux décrets 2007-766 et 92-631 (aptitude au contact alimentaire) : attestation d’alimentarité du fournisseur à disposition
Conformité au décret 2007-1467 (exigences environnementales) : attestation de conformité du fournisseur à disposition

	Emballage IIaire : 

Etiquette
	Conformité au décret 2007-1467 : déclaration de conformité du fournisseur à disposition

	Emballage IIIaire 

Carton d’expédition + couvercle
	Conformité au décret 2007-1467 : déclaration de conformité du fournisseur à disposition

	

	Colisage et Palettisation

	Dimension pièce
	82 x 82 x 69  mm

	Poids net pièce
	180 g
	Poids brut pièce
	325 g

	Nombre de pièce par colis
	24

	Dimension colis
	368 x 278 x 153 mm

	Poids net colis
	4 320 g
	Poids brut colis
	8.1 kg

	Nombre de colis par couche
	9

	Nombre de couches par palette
	9

	Nombre de colis par palette
	81

	Nombre de pièce par palette
	1 944

	Dimension palette
	europ 120 x 80 cm

	Poids net palette
	350 kg
	Poids brut palette
	681 kg
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