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FICHE TECHNIQUE

DESIGNATION DU PRODUIT : AROME AMANDE AMERE

Statut legal C.E.E: REGLEMENT 1334/2008/CEE AROME NATUREL

ASPECT : LIQUIDE CLAIR

PROPRIETES ORGANOLEPTIQUES : ODEURS ET SAVEURS CARACTERISTIQUES
DE L '"AMANDE AMERE

DENSITE : 1.032

INDICE DE REFRACTION : 1.434

COMPOSITION AGENTS AROMATISATION : SUBSTANCES AROMATISANTES
ARTIFICIELLES

AUTRES INGREDIANTS / ADDITIFS : NEANT

SUPPORT : MONOPROPYLENE GLYCOL E 1520 - 90 %.

DEGRE ALCOOLIQUE : 0% +/-1°
HYDROSOLUBILITE : NON

LIPOSOLUBILITE : BONNE

DOSAGE CONSEILLE : ENTRE 0.2 ET 0,5 % MAXIMUM

POINT ECLAIR : +80° C

CONSERVATION : DLUO DE QUATORZE MOIS DANS SON EMBALLAGE D'ORIGINE A
L'ABRI DE L'AIR ET DE LA LUMIERE DANS UN ENDROIT TEMPERE (20° C ENVIRON).
LEGISLATION : CONFORME A LA DIRECTIVE C.E.E. N°88-388

ALLERGENES ALIMENTAIRES : AUCUN D’ALLERGENE MAJEUR A DECLARER
SELON

STATUT OGM : SELON LES REGL. CE 1829 1830/2003 CE PRODUIT N'ENTRAINE
AUCUNE MENTION D’ETIQUETAGE RELATIVE AUX OGM DANS LE PRODUIT FINI.
E.S.B/DIOXINE : NON CONSERNE CAR AUCUN DERIVE ISSU D’ANIMAUX.

SOJA OU DERIVE : NEANT

MAIS OU DERIVE : NEANT

Présence de propyléne glycol dont la teneur est limitée en France a 2g/kg dans le produit fini
Ces informations sont rédigées au mieux de nos connaissances a la date indiquée sur le document. Il appartient a I'utilisateur, sous sa responsabilité de
s’assurer des conditions et possibilités d’utilisation du produit, en particulier au regard des dispositions législatives et réglementaires en vigueur.

Des différences relatives aux données physico-chimiques pouvant intervenir selon les récoltes et
approvisionnements en matiéres premiéres, nous nous réservons le droit de modifier la présente fiche technique.
Dans un tel cas, les modifications supportées vous seront communiquées dans les plus brefs délais.Le non-respect

des conditions de stockage sus-mentionnées peut entrainer une détérioration de la qualité de nos produits.



