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Màj : / 
 

Le « POIVRE VERT ENTIER » est issu des baies immatures provenant d’une liane de poivrier noir de l’espèce « Piper 

nigrum ». 

Origine : Inde 

 
 

CARACTÉRISTIQUES 

ORGANOLEPTIQUES 
➢ Flaveur : caractéristique, moins piquant que le poivre noir 

➢ Couleur : vert à brun jaunâtre 

➢ Aspect : baie entière 

VALEURS NUTRITIONNELLES 

MOYENNES 

(Pour 100g de produit) 
Source : Fournisseur 

 

Énergie : 1287kJ - 306kcal  

 Matières grasses : 1,5g  Protéines : 9,5g 

(Dont Acides Gras Saturés : 0,2g)  Fibres alimentaires : 26g 

 Glucides : 51g  Sodium: 0,04g 

(Dont sucres : 48g)  Sel (Na x 2.5) : 0,1g 

CRITÈRES 

MICROBIOLOGIQUES 
Source : Fournisseur 

Germes recherchés Valeurs maximales 

B. cereus / g 10 000 

Clostridia / g 10 000 

Moisissures / g 1 000 000 

Salmonella / 25g Non détectée 
 

CONDITIONNEMENT • Sachet de 1kg 

(Pour tout autre conditionnement spécifique, nous consulter). 

STOCKAGE Le « POIVRE VERT ENTIER » doit être stocké dans son emballage d’origine, fermé, bien protégé du soleil, 

de la pluie et d’une chaleur excessive. Le local doit être sec, exempt d’odeurs désagréables, et protégé des 

nuisibles. 

Date de Durabilité Minimale (DDM) : Minimum 24 mois. 

INFORMATIONS 

COMPLÉMENTAIRES 

✓ Ce produit n’est pas un allergène majeur selon le règlement UE n°1169/2011. 

✓ Des traces d’allergènes dans le produit sont possibles : LAIT / LACTOSE. 

 

POIVRE VERT ENTIER 
Épice déshydratée 


