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LA CUISINE — Autnes hwiles

Référence du produit : JBoo71BIB10
DESCRIPTION GENERALE :

100% Huile de tournesol oléique désodorisée biologique.

Cette huile de tournesol est extraite & partir de graines de tournesol bio.
Celle-ci apporte principalement des acides gras oméga 9.

‘@Q): NFos PRODUIT : ‘ ' ‘@): INFOS NUTRITIONNELLE :
"*"  ORIGINE: France *. o
Les graines sont issues de lagriculture biologique francaise et la tritura- INGREDIENTS : 100% Huile de tournesol oléique désodorisée biolo-
tion est réalisée en France. gique**. **Produit issu de [Agriculture Biologique.
€): CARACTERISTIQUES INTRINSEQUES : ‘
- MATIERES GRASSES 90.0 G

SPECIFICITES : Cest une huile dit « oléique », cest-a-dire qui est issu

DONT ACIDES GRAS SATURES 8.3
d’'une variété de graine de tournesol riche en acide oléique, plus connu ] 9/100g
sous le nom d'omégas 9. L'huile en est composée & - 80 %. Cela lui per- DONT ACIDES GRAS MONOINSATURES —
met de résister & des températures élevées. DONT ACIDES GRAS POLYINSATURES 0.5
DEGUSTATION : DONT ACIDES GRAS TRANS <]
- Aspect - Couleur : Limpide - jaune
- Flaveur : Sans odeur & neutre en go0t Riche en acides gras monoinsaturés ()9
UTILISATION : Cette huile polyvalente est idéale pour la friture, la Absence d’'OGM et de nanomatériaux

cuisson & la poéle et au four. Elle remplace le beurre dans la cuisson de Le risque de présence fortuite de substances allergéniques

atisseries. Ell galemen . r saisir & feu vif vian . .
pétisseries. Elle est également adapté pour saisir & feu vif des viandes, est également maitrisé.

poissons, tofu, beignets de légumes ou pommes de terre sautées.

‘€): CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES :

Densité : 0909 - 0915 (4 25°C) L'huile est désodorisée par l'injection de vapeur deau,
Acidité oléique : 010% max sous vide d'air. C'est une technique « physique » qui per-
met de séparer les substances aromatiques de I'huile. Ce

Aspect : Fluide & température ambiante.

. - . o \ procédé va ainsi permettre d'obtenir une huile neutre en
Microbiologique : L'huile est un milieu stérile sans air ni eau, ouU les

L. , ) .. L , olit et en odeur mais également permettre déliminer
bactéries, quelles soient aérobies ou anaérobies, ne peuvent se déve- 9 9 P

lopper et se maintenir. une partie des acides gras libres facilement oxydables.

Cela permet une grande stabilité dans le temps et une

résistance aux fortes températures de cuisson.
INFORMATIONS PRATIQUES D’'USAGE

A conserver & labri de lair, de la lumiére et & température
CONDITIONS DE

CONSERVATION ambiante (<25°C). Bien reboucher l'emballage contenant

lhuile apres usage.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

DDM BIB FERME 18 mois LABELS ET CERTIFICATION

DDM BIB OUVERT 6 mois AGRICULTURE BIOLOGIQUE ‘FR-BIO-O1
Agriculture France

CONDITIONNEMENT
DISTRIBUTION EN VRAC FORMAT BIB 10L SLIM

DMM CONSO 3 mois dans les conditions de conservation requises.

COMPATIBLE PRESENTOIR oul FOURNISSEUR Mis en BIB par EMB 59 183 EF
COMPATIBLE GRAVITY & GRAVITY + oul Jean Bouteille - Port fluvial de lille
COMPATIBLE EASY oul DISTRIBUTEUR -BAT E - 59000 LILLE

, contact@jeanbouteille.fr
COMPATIBLE GRAVITE SIMPLE oui
ROBINET NECESSAIRE Robinet intégré (VITOP)

S N

Paifait powtv des bonnes fuites! ‘14'&\
Petite astuce anti-gaspi : Votne huile pew-ne oo’f,
newdilisée poun plusieuns fritunes (cordnaihement aux ghaisses animales!) OA‘p(‘
Pensey a les fillven, avec un simple filtie & cafe ow filine de lo friteuse, Q%
awartt de phocédet i wne nowvelle tiisation. ‘(;\%
Bien siit, changey 0'huile si elle dégage une foite odeun, émet de la fumée, -

mousse ow est thouble. Dans Tous les cas, tf est consedlle d'uttlisel
une nowvelle huile tovtes les 5 a 7 fuitwies.




