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O BON BLE
SCEA VALLEE DE PUZE
28 LIEU DIT PUZE
 86 170 CHAMPIGNY EN ROCHEREAU

Conformité échantillon à réception : oui

 223 12 02185

Surgères, le 18/12/2023

Echantillon N° / Sample # :

TAGLIATELLE BLE DUR
Informations fournies par le client / Informations provided by the customer : 

Résultats / ResultsAnalyses / Analysis Critères / Criteria
Dates d'analyses
Dates of testing

   Méthodes / Methods  

  Enregistrement du / Registration date :
Montant indicatif / Price : Date de collecte / Sample date :

06/12/2023

213.84 € 05/12/2023

Version /Version : 1N° client / Customer # : 7935

"Résultat rendu en dehors du domaine de
validation de la méthode"

1 /Page 1

La reproduction de ce présent rapport n’est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. Le présent rapport d’analyse ne concerne que les échantillons soumis à analyse tels qu'ils
ont été reçus. Les analyses et rapports sont effectués conformément à nos conditions générales de vente disponibles sur demande. Nomenclature: N’=résultat à la dernière dilution, NE=Nombre
Estimé, P<=Présence mais inférieur à. Les informations fournies par le client ne sont pas sous la responsabilité du laboratoire.

Accréditation n°1-6933
Portée disponible sur
www.cofrac.fr

Accreditation No. 1-6933
Scope available on
www.cofrac.fr

L'accréditation du COFRAC atteste de la compétence technique du laboratoire pour les analyses couvertes par l'accréditation, qui sont identifiées par un astérisque *.

The reproduction of this report is only authorized in the form of a complete photographic copy/facsimile. This analysis report only refers to the samples submitted for analysis as received. The analysis
and reports are carried out in accordance with our general terms and conditions of sales which are upon request. Codification : N’ = result at the last dilution, NE = estimated number, P< = Traces, but
lower than. The information provided by the client is not the responsibility of the laboratory. The COFRAC’s accreditation attests to the technical competence of the laboratory for the accredited
analyses, which are identified by an asterisk *. Référence : LABCO-POST-ENR-004 v1 
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1 575

372

1.2

Résultats feuille ci jointe

0.005

3.86

7.22

2.84

17.31

1.43

12.43

67.33

Valeur énergétique en KJ pour 100 g
Energy value in KJ per 100 g

Valeur nutritionnelle en kcal pour 100 g
Nutritional value in kcal per 100 g

Acides gras saturés en %
saturated fatty acid in %

Profil acides gras

Sodium (Na) en %
Sodium (Na) in %

Fibres totales en %

Humidité en % du produit brut

Teneur en lipides totaux en % du produit brut *

Teneur en protéines en % du produit brut *

Teneur en cendres en % du produit brut  *

Sucres totaux en %
Total sugars in %

Glucides en %
Carbohydrates in %

15/12/2023

15/12/2023

12/12/2023

12/12/2023

06/12/2023

11/12/2023

11/12/2023

11/12/2023

11/12/2023

09/12/2023

11/12/2023

15/12/2023

Calcul selon Règlement (UE)
n°1169/2011

Calcul selon Règlement (UE)
n°1169/2011

Méthode interne par
chromatographie - Calcul

Méthode interne par
chromatographie

NF ISO 8070 (Produits laitiers)
- Méthode interne (Plats
cuisinés et autres)

AOAC 985-29

Méthode interne CHIMIE-PC-
MO-002

Méthode interne CHIMIE-PC-
MO-008

Méthode interne CHIMIE-PC-
MO-005 - Coef. conv. : 6.25

Méthode interne CHIMIE-PC-
MO-004

Méthode CTSCCV

Calcul par différence

Technical Manager


