
DESCRITPION DU PRODUIT

INGREDIENTS

ALLERGENES ET CONTAMINANTS

MODE D EMPLOI / CONSEILS D UTILISATION

CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES

Escherichia coli Bglucuronidase +/g

Staphylocoques à coagulase + 37°C/g

Bacillus cereus présomptif 30°C/g

Salmonelle // Listeria /25g

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

Energie Mat Grasses g Glucides g Fibres g Protéines g Sel g humidité % Aw pH

dt ac. Gras saturés dont sucres sodium

pour 100 g 290 kCal 1.1 60 2 9 0.75 27%  0.94    6.00   

1230 kJ 0.2 4 0.30  +/- 5  +/- 0,05  +/- 0,5

CONSERVATION STOCKAGE

DLC minimum à réception : 70 jours Expression de la DLC : JJ/MM/AAAA 

A conserver au frais jusqu'à + 4°C Lot : imprimé sous la DLC, format  XAAMJJ hh:mm

DONNEES LOGISTIQUES

Nb 

UC / colis

Nb colis / 

Couche

Couches / 

Palette

Nb colis / 

Palette

Nb UC / 

Palette

10 9 14 126 1260

S’utilise dans l’élaboration de Baklavas, de Burma, de Borek (chaussons farcis), mais également pour la réalisation de tourtes, d’aumônières, de strudels 

aussi bien pour des préparations sucrées que salées. 

Farine de blé, eau, amidon de maïs, sel, conservateur : sorbate de potassium, agent de traitement de la farine : L cystéine

Date création : 18/08/2004
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Code : SQ/PF/FT/filo
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FICHE TECHNIQUE

FEUILLES DE FILO JR

500 g

feuilles de filo conditionnées sous atmosphère protectrice, dimension de la feuille : 31*41cm

18 à 20 feuilles / Poids Net : 500 g / poids d'une feuille : 25g +/-2g

Ne pas ouvrir lepaquet avant de prpéparer la farce, les feuilles sèchent rapidement

Moisissures 25°C/g

100

100

absence

 -- 

Ratio Flore totale / Flore lactique

Bacteries lactiques 30°C/g

Microorganismes aérobies 30°C/g 

Analyses

Cuisson au four

Sortir le paquet du réfrigérateur 1/2 heure avant utilisation

Ionisation
Métaux lourds Pesticides 

Mycotoxines

Gluten non non
conforme à la réglementation en 

vigueur

Allergènes Majeurs OGM

unité consommateur (UC)

unité de distribution (colis)

poids brut
dimensions en mm

L*l*H

3760033620855 500 g 520 g 350*110*030

code EAN poids net

palette

363*261*080

1200*800*1510696 kg

03760033621036 5 kg 5,4 kg

Critères FCD pâtes à tartes crues, du 22/09/2014
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