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FLEUR DE LAVANDE

Mise a jour : origine, criteres microbiologiques, DDM

FICHE TECHNIQUE

La" FLEUR DE LAVANDE" (Lavandula angustifolia) est récoltée avant I'ouverture de la fleur. Le calice est tubuleux
bleu-gris et la corole bleue ; 'odeur est caractéristique.
Origine : France, Albanie

v' En enrobage : pour le décor

v Dans la masse : selon les godts

. Germes Valeurs maximales
CRITERES
MICROBIOLOGIQUES B. cereus/g 10 000
Clostridia/ g 1000
S.aureus/g 100
E.coli/g 1000
Moisissures / g 100 000
Salmonelles / 259 absence

CONDITIONNEMENT e« Sachet de 0,5 kg

STOCKAGE La «FLEUR DE LAVANDE » doit étre stockée dans son emballage d’origine, fermé, bien
protégé du soleil, de la pluie et d’'une chaleur excessive. Le local doit étre sec, exempt

d’odeurs désagréables, et protégé des nuisibles

DDM : 18 mois

ETIQUETAGE v Ce produit n’est pas un allergéne majeur, selon Reglement (UE) N°1169/2011.
v Des traces d’allergénes dans le produit sont possibles (Réglement (UE) N°1169/2011) :

lait/lactose, sésame, moutarde et gluten.
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Les éléments de cette fiche ont pour but de vous informer ; ils correspondent a I'état actuel de nos connaissances. L'information contenue dans nos fiches techniques est conforme aux exigences de la reglementation en vigueur. La
grande variété des supports et des conditions d'emploi qui échappent a notre contrdle ne nous permettent pas de garantir un résultat ni d'assumer une quelconque responsabilité. L'utilisateur doit se conformer a la réglementation en
vigueur et respecter les droits de propriété industrielle.



