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DESCRIPTION :

INGREDIENTS
(reglement INCO) :

Caramel tendre au beurre salé

Sirop de glucose (43.7%), sucre (34.7%i}, entier en poudre (9%dgurre salé

d’Isigny A.O.P. (8.5%), eau (2.1%), sel de Guéralte (1.7%), ardbme naturel
vanille (0.2%), poudre a lever : bicarbonate dedso(0.07%), émulsifiant :
sucroesters d’'acides gras (0.03%).

ALLERGENES :

Traces éventuelles de fruits a coques et de soja.

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES :

Golt:
Texture:
Couleur:

Caramel et beurre salé
Ferme et lisse
Marron moyen

CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES :

Germes recherchés Résultats (UFC/q)

Coliformes totaux a 30°C <1000

Coliformes thermotolérants a 44°C <10

Staphylocoques a coagulase positive <100

Anaérobies sulfito-réducteurs a 37°C <30

Salmonelles Absence/25¢g
CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES :

Critéres recherchés Valeurs Tolérance
Teneur en eau 8.1% +-1
Cendres 25% +/- 0.5
Chlorures exprimés en NaCl 1.9% +/- 0.3
CARACTERISTIQUES NUTRITIONNELLES (reglement INCO):
Valeurs nutritionnelles moyennes Pour 100g

Valeur énergétique 1694 kJ / 401 kcal

Matiéres grasses 8,79

dont acides gras saturés 6,49

Glucides 78,29

dont sucres 50,6 g

Protéines 25¢g

Sel 1,79

CONSERVATION :

ORIGINE :

CONDITIONS DE STOCKAGE :

16 mois
Isigny sur mer (Basse Normandie, France)

Dans un endroit frais et sec




