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Données Qualité

Caractéristiques physicochimiques

<10

pH

Matière grasse butyrique (%)

Matière protéique (%)

Aspect Blanc

Goût De lait

Odeur

Texture

Données Nutritionnelles

/100 ml /portion 150 ml

Energie (kJ) 195

Energie (kcal) 46

Matières grasses (g) 1,6

dont acides gras saturés (g) 1

Glucides (g) 4,8 Informations  additionnelles

dont sucres (g) 4,8

Protéines (g) 3,2

Sel (g) 0,1

Calcium (mg) 120

% VNR** 15%

Données Logistiques

UC UL

3176571626004 3533630010684 UL/couche 3

0,500 12,000 Couches/palette 14

0,538 12,913 UL/Palette 42

73x73x173 436x290x173

**VNR : Valeurs nutritionnelles de référence - Apports de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)

Code 084013

Lait 1/2 écrémé UHT GrandLait

Fermes sélectionnées - Bouteille 50 cl

FR 64.348.100 CE (Lons) / FR 59 039 030 CE (Awoingt)/ FR 44.025.001 CE (Cambon) / FR 38.544.003 

CE (Vienne) 
IFS  / FSCC 22000 / BRC (seulement pour les sites de Lons et Awoint)

* DDM: Date de Durabilité Minimale

Dénomination légale  Lait demi-écrémé stérilisé UHT (collecté dans des fermes sélectionnées)

N° agrément sanitaire

Certification usine

Ingrédients Lait demi-écrémé (origine France)
Allergènes Lait, produits laitiers et ses dérivés

OGM Produit conventionnel. Non soumis à étiquetage OGM d’après règlements CE 1829 et 1830/2003

Ionisation Aucun ingrédient, additif et produit fini n’a subi de traitement d’ionisation

Contaminants chimiques  Conformes aux normes européennes en vigueur

Conservation
AVANT OUVERTURE, à conserver dans un endroit frais et sec

APRES OUVERTURE, à conserver au froid à + 6°C maxi et à consommer dans les 4 jours

DDM* 150 jours

Caractéristiques microbiologiques

FMAR À 30°C (UFC/0,1ml)

6,6 à 6,9

Caractéristiques organoleptiques

 ≥ 1,55 et ≤ 1,8

≥ 3,15
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De lait

Le lait GrandLait est collecté dans les 

fermes qui ont atteint les plus hauts 

standards de notre charte de qualité La 

Route Du Lait. C’est la garantie d’un lait de 

qualité supérieure: 

- Un goût délicat et une texture équilibrée

- Un lait 100% français

- Une traçabilité garantie

- Un soin quotidien apporté aux vaches

Dimensions (mm) 1200x800x1379

Code EAN 3533630010721

Poids net (kg)

Poids brut (kg) 567,333

0,2

180

23%

Palette Palettisation palette

2,4

Fluide / homogène / lisse
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