
Description

E.coli /g Salmonelles S.aureus  /g

dont acides gras saturés Humidité max 15%

Utilisation et photo

Date création 12/01/2015 Mise à jour 07/10/2016

_

Code fournisseur

Flaveur et odeur: Goût aigrelet, acidité agréable et rafraîchissante.

Caractéristiques organoleptiques

Titre alcoométrique volumique : 

Fiche Technique

Plantes sauvages cultivées et récoltées en 
novembre décembre triées manuellement et 

séchées naturellement

Nigéria

Ingrédients : fleurs d'hibiscus aussi appelé 
fleurs de bisape

HIBISCUS FLEUR
Hibiscus sabdariffa

Couleur : rouge à violet

Origine : 

Production :

104
CODE MATIERE 

PREMIERE 51810

Caractéristiques microbiologiques

abs/125gmax 10000/g

DDM : 24 mois

Ionisation : non
OGM : aucun

Protéines
Glucides
dont sucres
Sel

Valeurs énergétiques
Matières grasses

Allergènes : aucun

Conseil d'utilisation : Ces fleurs peuvent être utilisées dans les court-
bouillons de poissons, les confiseries ou pâtisseries. Elles servent également 
dans les infusions, pour préparer la spécialité Sénégalaise Bissap, ou pour 
tout autre infusion.

Photo : 

Valeurs nutritionnelles (/100 g)

Conservation : Dans son emballage hermétiquement fermé dans un local couvert sec.     

Conditions de stockage


