
Corail d'Oursin - 50g

Présentation

Notre suggestion de préparation
Coral d'Oursin pêché en Islande, conditionné en pot verre 50g.

A consommer tel quel à l'apéritif, sur un toast agrémenté d'un tour de moulin à poivre. Il peut être intégré à une sauce ou 
intégré à certaines recettes de sushi.
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45 jours

452 kJ / 108 kcal
6,2 g

Allergène : 0 g
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0 g

13 g
1,1 g

Date de révision : 

CORAIL D'OURSIN Pasteurisé - Poids net 50g
Désignation

214
3461820082145

6

50 66

Palette 3588 480 194

803 300 209 135 39
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Conditionnement

Bocal verre et capsule métal à recyclerDavina MILLE - Responsable QualitéNom

Hauteur        
(en mm)

Type
Nombre 
d'U.V.C.

Poids Brut    
(en g)

Poids net     
(en g)

longueur      
(en mm)

Rédacteur Consignes de tri

A conserver entre 0 et 4°C - A consommer dans les 2 jours après 
ouverture.

DLC garantie à réception : 

Date de création :

Transport et conservation

Composition

Protéines :

Valeurs nutritionnelles (pour 100g)
Valeur énergétique :

Matières grasses :
Dont acides gras saturés : 

Glucides : 

Ingrédients : 
Corail d'oursin (Strongylocentrotus droebachiensis ).
Origine : Islande - Zone FAO 27.

Aucun - Peut contenir des traces de Poisson.

Déclaration conforme au règlement (UE) n°1169/2011 du Parlement européen et du 
conseil du 25 octobre 2011 concernant l'information des consommateurs sur les denrées 
alimentaires.

Dont sucres : 

897008001200179 400

Agrément sanitaire FR 78 439 004 CE
Code emballeur EMB 78439A

Absence dans 25g
Absence dans 25g

<10/g

palette Europe

largeur         
(en mm)

bocal verre - capsule 
métal

-

39

Logistique et conditionnement

130

Carton

66

Sel: 

Caractéristiques organoleptiquesCaractéristiques microbiologiques (reg CE n°2073/2005 - FCD 2010)

1 000 000/g

Produit garanti sans OGM, sans traitement ionisant et aucun ingrédient ionisé.

Escherichia coli
<100/g
<10/g

Listeria monocytogenes
Salmonella

Flore aérobie 30°C

Clostridium perfringens
Staphylocoques coagulase +

U.V.C. 1
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