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Ingrédients:
Huile d'olive vi
Conditions de conservation:
Conditions d'utilisation:
Quel
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OGM et ionisation:
Ce produit ne asetn ( / /CE du 22/09/03)
reglement 1830/ JCE du 22/09/
Ce produit n'a e trait
Allergénes:
CCCCCCC it ne contient aucun allergéne majeur introduit volontairement (Au sens du réglement UE 1169/2011)
Caractéristiques organoleptiques:
Couleur Odeur Goit |  Aspect
Jaune a vert Caractéristique de la truffe Caractéristique de la truffe Liquide huileux
Caractéristiques nutritionnelles:
Pour 100mL de produit
Valeur énergétique | 825kcal | 3390kJ
dont acides gras saturés
Glucides
ssssssssss
Caractéristiques microbiologiques:
Produit anhydre.
Le réglement CE 2073 /2005 modifié concernant les critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires, ne définit pas de critéres spécifiques a ce produit
Conditionnement:
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