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ORIGINE ET PRINCIPE DE FABRICATION - ORIGIN AND MANUFACTURING PRINCIPLE

L'arachide (Arachis hypogaea), dont le fruit s'appelle cacahudte est une plante de la famille des légumineuses. L’Hulle
vierge de cacahudte est cbtenue par premidre pression & chaud de cacahudtes entidres. Peanut {Arachls hypogaea), whose fruit
is called peanut, Is a plant In the legume family. Virgin Peanut Ol is obtained by first pressing hot whole peanuts

Origine matiére premidre — Origln primary materials : Gironde - France
Prodult biologigue — Organic product : Non ~ No
INGREDIENTS MIS EN CEUVRE - INGREDIENTS USED

Frufts : 100% Cacahudtes- 100% Peanuts
Additifs — Additives : Aucun - None

Ce produit ne contient aucun ingrédlent issu d’Organismes Génétiquement Modifiés (OGM) et ne subissant aucun traltement
par rayonnement ionisant - This product does not contain any Ingredients derived from Genetically Modified Organisms (GMOs)
and is not treated with lonizing radiatlon.

L'hulle vierge de cacahuéte fait partle des ingrédients allergénes. - Virgin walnut oil Is one of the allergenic Ingredients.
Traces éventuelles de nolsettes , d’amandes et de noix-May contains nuts , almonds and peanuts.

CARACTERISTIQUES ORGANOQLEPTIQUES - ORGANOLEPTIC PROFILE

s  Aspect - Appearance : Liquide - Liquid

e  Couleur - Color : Jaune Or - Yellow Gold

e Etat-State: Liquide a 20° C/ Light clear at 20°C
e  Odeur et GoQt — Smell and Taste : Ardmes frultés de cacahuétes,

Aromas of walnuts, crust of bread baked and roasted.
CARACTERISTIQUES PHYSIO-CHIMIQUES - PHYSIO-CHEMICAL CHARACTERISTICS

e Indice d’acide - Acld value: 4,0 mg KOH/g d'hulle (données codex alimentarius/codex
alimentarlus data)
® Indice de Péroxyde - peroxide index : Jusqu'a 15 milliéquivalents d'02 actif/kg d'huile {données codex

alimentarius/codex alimentarlus data)
¢  Densité relative (20°C} - relative density at (20°C): 0.911 - 0.929 (données codex alimentarius/codex alimentarius
data}

CARACTERISTIQUES NUTRITIONNELLES ET ENERGETIQUES - NUTRITIONAL AND ENERGY CHARACTERISTICS

(Le process utllisé peut engendrer des varlations de ces valeurs nutritionnelles) - {The process used may cause variations in
these nutritional vaiues)

| NORMES - NORMS

 Valeur énergétique - Energy Value 3404 |

| Valeur calorique - Caloric Value 828 Kcal
Protéines - Proteins | Og/100g
Glucides - Carbohydrates | 0z/100g
Matléres grasses - Fat Content 92g/100 g
Trans Fat n.n.
Dont Acides gras saturés - which Saturated fat 17g
Dont Acldes gras monolinsaturés - which Menounsat fat 40 g
Dont Acides gras polyinsaturés - which Polyusat fat 35g

| Cholesterol (GC FID} n.n.

Sel - Salt | 0g/100g




COMPOSITION EN ACIDE GRAS (en %) SUR SOMME AG - FATTY ACID COMPOSITION (IN %) ABOUT SUM AG

ACIDES GRAS - FATTY ACIDS | CARBONE - CARBON NORMES - NORMS
Oméga 3 n-3 Sommes des actdes gras suivants : ND-0.5
I'acide alpha-linolénigue (18 :3)
l'acide eicosapentaénoigue (20:5)
I'acide docosahexaénoique (22:6)
Oméga 6 n-6 Sommes des acides gras suivants 4,0-43
acide linolélque (18 :2)
acide eicosadiénoique (20 :2)
acide arachidonique(20 :4)
aclde docosadiénoligue(22 :2)
acide docosatétraénolque (22 :4)
| acide docosapentaénolue(22 :5)
| Myristique - Myrlistic C14:0 ND-0,1
_Palmitique - Palmitic Cl6:0 [ 5,0-14,0 _
Palmitoleique - Palmitolelc : €16 :1 (n-7c} | ND-0,2
Stéarique - Stearic : Ci8:0 1,04,5
| Linoléique - Linolelc: C18: 2 (n-6¢) I 443 —
| Oléique — Olelc : C18:1 {n-9c}) 35-80
Linolénique — Linolenic : i €18:3(n-3) ND-0,5
Arachldique - Arachidic : C20:0 | 0,7-2 _
Gondoique - Gondoic : €20:1 (n-9¢c) 0,7-3,2
Béhénique - Behenic : C22:0 1,54,5
Erucique - Erucic : C22:1 (n9c) ND-0,6
Lignocérique - Lignoceric : C24:0 05-25
CONTAMINANTS - CONTAMINANTS
CONTAMINANTS - CONTAMINANTS | LIMITES - LIMITS |

| Pesticides - Pesticlds

Conforme au réglement UE 356/2003/ Complies with EU Regulation 396/2003

Mycotoxines - Mycotoxins :
-  Aflatoxines B1:
- Aflatoxines Totales : 381 B2 G1 G2

Conforme au Raglement (CE} no 1881/2006 de la Commission du 19 décembre
2006 portant fixation de teneurs maximales pour certains contamlnants dans les
allmentaires (Texte présentant de I'intérét pour I'EEE)/ In accordance with
Commission Regulatlon (EC) No 1881/2006 of 19 December 2006 fixing maximum
levels for certain contaminants in food {Text with EEA relevance)

Métaux lourds et minéraux - Heavy Metals
and minerals
Plomb/ Lead {Pb)

- Cadmium/ Cadminum

Conforme au REGLEMENT {UE) 2021/1317 DE LA COMMISSION du 9 ao0t 2021
modifiant le réglement (CE) no 1881/2006 en ce qul concerne les teneurs
maximales en plomb dans certaines denrées allmentaires/ In accordance with
COMMISSION REGULATION {EU) 2021/1317 of 9 August 2021 amending
Regulation (EC) No 1881/2006 as regards maximum levels of lead In certain
foodstuffs

Conforme au REGLEMENT (UE) 2021/1323 DE LA COMMISSION du 10 aoGt 2021
modifiant le réglement (CE} no 1881/2006 en ce qul concerne les teneurs
maximales en cadmium dans certaines denrées allmentalres/ In accordance with
COMMISSION REGULATION {EU) 2021/1323 of 10 August 2021 amending
Regulation {(EC) No 1881/2006 as regards maximum levels of cadmium In certain
foodstuffs

DioxInes et PCB - Dioxins and PCB

Conforme au Riglement (CE} no 1881/2006 de la Commission du 19 décembre
2006 portant fixation de teneurs maximales pour certains contaminants dans les
allmentaires (Texte présentant de I'intérét pour I'EEE)/ In accordance with
Commission Regulatlon (EC} No 1881/2006 of 19 December 2006 fixIng maximum
levels for certaln contaminants In food ({Text with EEA relevance)

CONSERVATION - PRESERVATION

DBM totale — Durabillty
| DDM a reception — Durabillty at reception

18 mois — months 547 jours - days

Conditions de conservation — Storage conditions

| Principales utilisations — Main Uses

18 Mois — months 547 jours — days
A conserver a F'abri de la lumidre et de la chaleur.
Keep away from light and heat.

| Assaisonnement - Seasoning

AUTRES INFORMATIONS ~ OTHERS INFORMATIONS




| Certifié casher - Kosher certified [ Oul - Yes —‘

| Conforme & la définition « végétalien » - In compliance with « Vegan » defenition ' Oui - Yes

_ Conforme  la définition « végétarien » - In compliance with « Vege tarian » defenition | Oul - Yes |
Présence d’alcool — with alcohol Non - No ‘
_Produit d’origine animale — product of animal origin Non - No

| OGM - GMO Non - No

CONDITIONNEMENT / PALETTISATION

PCB-5KU :

Palettisation - Palettization :

Type et Matiére — Type and Material :

Poids par unité — Welght per unit ;

Nombre de colls par palette -
Number of packages per pailet :

Palette - Pallet :

VALIDATION - VALIDATION

10ct =12 ; 20cl = 12

10cl : 160 cartons/ palette- boxes/pallet = 1920 prodults/products
20cl : 84 cartons/ palette- boxes/pallet = 1008 prodults/products

Calsse Américaine 3 rabats normaux - American case with normal flaps
10cl : 23.4x17.7 x14.7 ¢m /20¢l : 29.5x22.3x18.4 cm

Caisse —Box : 10cl = 3.34 kg ; 20cl = 6.20 kg

10cl : 20 colls/packages x 8 étages/floors = 160 calsses/boxes solt 1920
Boutellles/bottles

20c! : 12 colis/packages x 7 étages/floors = 84 caisses/boxes soit 1008
boutellles/bottles

Palette Europe/ Europe pallet : 80x120cm : 10cl = 564 kg, 1.33m ; 20¢l
551 kg, 1.44m

Date - Visa

| Service qualité - quality department

| 25/04/2022







