FICHE TECHNIQUE / TECHNICAL SPECIFICATION yersion

18/11/2014

Recette n® / Reclpe n*; 012
Dénomination Commerciale / Commercial Description:

Moutarde a l'ancienne

Whaolegrain mustard
Dénomination légale / Legal Description:

Moutarde a 'ancienne

Whaolegrain mustard

DIJON

1 rue des Combets
21410 Floursy-shir-Qucng
France

Liste d'ingrédients / Ingredient List:

Eau, graines de moutarde, vinaigre d'alcool, sel, vin blanc (contient sulfites), sucre, épices, acidifiant {acide citrique), conservateur (disulfite de potassium)

Water, mustard seeds, spirit vinegar, salt, white wine {contains sulphite), sugar, spices, acid (citric acid), preservative [patassium metabiulphite)

Analyses [ Analysis . Paramétres [ Specification Methodes analytiques / Methods

pH 38+/-03 pH-matre / pH-meter
Extrait sec / Solids (%) 335+/-25 séchage par micra-ondes / dry with micro waves
Acidite tnl:gﬁlﬁﬁiz:;ﬂ? ik 18+/-03 dosage acldo-basique / ackd and base dosage
Sel f salt (%) 4+/-0,5 dosage potentiometrique / potantiometric dosage

consistance pateuse, présence de téguments, quelques grains entiers

Aspect f Texture :
i thick, with integuments, seme graing

caracbéristique

Couleur / Calour i
characteristic
caractéristigue, lEgérement vinalgrée et dpicée

Odeur / Odour : oo X
characteristic, slightly vinegar and spicy
caractéristigue et saveur piguanta

Golt / Taste :

characteristic and hot
Absence d'odeur et de soveur désogréable / Without unpleasont odour and taste

Selon le Réglement Européen (CE| n” 14412007 de lz Commission du 5 décembre 2007 modifiant l= Réglement Européen (CE) n* 2073/2005 relatif aus critéres
microbiologigues appicables aux dennées amentaires, il nexiste pas de paramétras pour la moutarde,
Du fait d'un pH trés bas (< 4,2), les micro-organismes pathogénes ne peuvent pas se dévelepper dans la moutarde,

Fallowing European Regulation (EC) n® 1441/2007 from the Commission of Decamber, 2007 the 5" modifying the European Regulation [EC| n* 2073/2005 regarding
microbiological characteristics for foods, there is no parameters for the mustard.
Thanks to a very low pH [below 4,2), pathogenic microorganisms can't develop in the mustard.

Valeur énergétique / Energetic valus ; 693 k) 166 keal
Matiéres grasses / Fat - 11 B dont acides gras saturés / of which saturated : 0,77 E
Glucides / Carbohydrates : 3,7 g dont sucres § of which sugar : 2.4 ']
Protéines / Proteins : .7 i Fibres / Fibres ; 7 B
Sol f Salt : 4.0 [ dant sedium / of which sedium : 1,57 B

Sur la base des Informations transmises par nos fournissaers, nows certifions qu'aucun ingrédient entrant dans B compaosition de nos moutardes ne subit de traitement
ionisant.

Les produits gue nous fabriguons sont conformes & La législation en vigueur {Directive 1999/3/CE} concernant lionisation des denrdes alimentaires et ne sont passoumis a la
Directive d'étiquatage 1952/2/CE.

On the basis of information transmitted by cur suppliers, we certifiy that no ingredient entering the compasition of our mustards undergoes ionizing treatment,
The products which we manufacture are In conformity with the legislation in force {Directive 1993/3/CE) concerning the lenization of the foodstuffs and are not subjected to
the Directive of labelling 19%2/2/CE).
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Recette n®/ Reclpe n®; 012

Dénemination Commerciale / Commercial Description:
Moutarde a I'ancienne
Whaolegrain mustard

Dénoemination légale / Legal Description:
Moutarde a l'ancienne

1 rue das Combets Wholegrain mustard
11410 Flaurey-5ur-Duche

France

Le produit décrit ci-dessus n'est pas soumis aux réglemantations d'étiquetage {CE) 1829/2003 ot (CE) 1B30,/2003.

Al iterns sugplied are not subjected to food labelling regulatsons in accordance with the Directive (EC) 1825,/2003 and (EC} 1830,/2003.

Signification symbobes ; [+] contient / [-] ne contient pas [/ |7] inconnw / évent. Présent a I'état de traces
Symbol's signification: [+] contain / [-] doas not contain / [?] unknown / may contain traces
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- Cérdales contenant du gluten et produits & bases de cérdales (1) / Cereals with gluten and products made with cereals |1}
- Crustacés et produits 3 base de crustacés / Seafood and products made with seafood

- (Eufs ot produits & base desufs / Eges and produets made with egas

- Ppissons et produits & base de poisson J Fish and products made with fish

- Arachides et prodults & base d'arachides [/ Peanuts and products made with peanuts

- Sofa et produits 3 base de sofa / Soya and products made with soya

- Lait et produits & base de lait {y compris lactose] f Milk and product made with milk [including lactose)

= Fruits & cogue et produits & base de ces fruits (2) / Fruit with shell and products made with this kind of fruits (2}

9 - Céleri et prodults 4 base de céleri / Calery and products made with celery

10 - Moutarde et produits & base de moutarde / Mustard and products made with mustard

11 - Graines de sésame et produits a base de graines de sésame / Sesame seeds ancd products made with sesame seeds

12 - Anhydrida sulfureux et sulfites (concentration en 50, > 10 ppm) / Sulghurous anhydride and sulphites {50, concentration > 10 ppm)
13 - Lupin et produits 3 base de lupin / Lupine and products made with lupines

14 - Mollusgques et prodults a base de mollusques / Molluses and preducts made with molluses

(1) bid, orge, selgle, ovoing, dpagulre, komut ou leurs seuches hybridées. S wheat, bardey, rye, oots, epeautre, kamut o hybias.

{2} armondes / almond (Amygdalus communis L), noisettes / hazelnut {Corplus ovellana), noix / walnut (Juglans regio), noix de cojou / cashew nut {Angccardiom eocidentale),
faix de pecan / pecan nut [Coraya ilinoiesis {Wangenh.) X. Koch], noix du Brési! Brozitian nut (Bertolletio excelsa), pistackes / pistachio (Pisticle vera), nolx de Macademia et
noix du Quesnsiond / Mocodamia nut ond Queensiond nut (Macodamia ternifolio)

[x] monréfrigarées (max, 22°C) / does not have to be kept cool (max, 22°C) [ ] réfrigerées { must be kept cool

Aprés auverture, nous recommandons de conserver ce preduit au frais (+4°C).
After opening we recommend a storage temperature of +4°C

REINE DE DUON 5A5 est certifide IFS Food version 6 [niveau supérieur) et référencée selon différents référentiels clients, L'étude HACCP est un de nos constituants importants
de notre systéme de management de |a qualiné

REINE DE DUON 545 is certified IFS Food version & [higher level| and following customers standards, The HACCP analysis is an important, fully integrated component of our
quality management system,

Textes réglementaires de référence: Ddcret N* 2000-658 du & julllet 2000, Code Eurapéen de Bonnes Pratigues concernont la moutarde.

Nous certifions quee le produit décrit ci-dessus, dans sen conditionnement initial et dans les conditions de stockage appropriées, répond aux exigences du drolt frangais
concernant les predults alimentaires, en ce qui concerne les analyses réalisdes par nes soins. Nos recettes peuvent subir des modifications en vee d'amélierer nos produits,
C'est pourguol les spéciiications décrites dans cette fiche n'ont qu'une actualitd limitée, Evidemment nous effectuons des mises & [our régulibres, A votre demande, nous vous
faisons parvenir la version actualisée et restens & votre disposition pour tout renseignement complémentaire. Ce document éditd informatiguemeant ne comparie pas de
signature.

Food regulations: Décret N™ 2000-658 from July, 2000 the &, European Code of Proctice regarding mustard.

We hereby confirm that, within the scope of analyses carried out by us, all itams supplied by us, in their original packaging and in the approgriate storage conditions comply
with the French food regulations. With the aim of optimising our products, our formulation may be subjected to changes. For this reasons, these product specifications are up
to date for a imited period only. We do, of course, up-date them on a regular basis, The latest version is always avallable on request, If you have any specific questions, please
do not hesitate to contact us at any time. This document is edited per computer and does not contain any signalure.



