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Ingrédients : 

Origine MP :

Valeurs 
Nutritionnelles 
moyennes pour 100g  
(Issu table Ciqual 
2020)

Valeurs 
Nutritionnelles 
pour une portion

Conservation :

(Date de Durabilité minimale) 24 mois / 18 mois

Conseils d'utilisation

GENCOD  (EAN13): 3 760 300 262 504   //   EAN COLIS : 13 760 300 262 501

Code article : SA-SEL1-TH Conditionnement : Bocal verre 67 mL

Poids brut uvc : - Dimensions uvc en mm : Diam. 60,2 x Haut. 44

Poids net uvc : net : 50g Colisage : 6 uvc

Dimensions colis en mm : Long. 233 x Larg. 145 x Haut. 70

Absence d’OGM, en conformité aux règlements CE 1829/2003 et 1830/2003. 

FICHE TECHNIQUE ET LOGISTIQUE

TRUFFUS HENRAS
450 rue des Tamaris
82000 Montauban
Tel: 05 36 48 00 99

-

Sel de Guérande à la truffe noire du Périgord (Tuber melanosporum) 1% 
déshydratée - 50g - Gamme Sans Arôme Ajouté

Description :
Préparation de sel de Guérande et de truffe noire du Périgord (Tuber Melanosporum) 1% 
déshydratée en poudre. Conditionnée dans un bocal en verre de 67 mL.

Sel fin de Guérande 99%, Truffe noire du Périgord (Tuber Melanosporum) déshydratée 1% 
(équivalent à 5% de truffe noire fraîche).

Fabriqué dans notre atelier

Tuber Melanosporum : Espagne- France / Sel : France

Allergènes  :
(selon décret n° 2015-447 du 17 avril 2015)

-

En cas d'urgence contactez  
Audrey CLAVEAU ( Qualité ;  Email: audrey.claveau@truffus.fr  ; Tel: 06 85 10 04 41)  ou
Laurence ROLLAND (DG ;  Email: laurence.rolland@truffus.fr  ; Tel: 06 60 38 23 03)

Absence de produit ou ingrédient ionisé, en conformité avec la directive CE 89/2003

Pour 100g :
Sel : 99 g
Lipides, Glucides, Proptéines : <0,1 g 

Pour 50g :
Sel : 45,5 g
Lipides, Glucides, Proptéines : <0,1 g 

Analyses sur produits 
finis
Critères règlement (CE) 
n°2073 / 2005 et FCD 
04/10/2021

Critères de sécurité Critères d'hygiène des procédés

- Salmonelles : Absence dans 25g
- Listeria : Absence dans 25g

- Staphylocoques : <100 
- Clostridium perfringens : <30
- Bacillus cereus : <100 
- Entérobastéries : <100 
- Aérobies 30° : <10000 
- Flore lactique : recherché
- Ratio Flore totale / Flore lactique : < 100 ( inapplicable = <100)

A utiliser pour sublimer vos préparations culinaires

DDM Totale / DDM Résiduelle :

A conserver dans un local sec, tempéré et aéré, à l'abri de la lumière et des 
odeurs et dans son bocal hermétiquement fermé.

INFORMATIONS LOGISTIQUES


