
  

 

Coordonnées Cafés Méo 
 112 QUAI DE L’OUEST - B.P. 50019 

Responsable Qualité : Madame Audrey DELZENNE 

59 008 LILLE CEDEX     FRANCE 
TEL.03.20.22.05.00 - FAX.03.20.92.50.03. 

Méo-Fichaux 

68, rue Gustave Scrive - B.P. 10217 
 59 562 LA MADELEINE CEDEX     FRANCE 

 TEL.03.20.13.33.80 - FAX.03.20.06.15.58. 

 

 

Ce produit est composé à 100% de café et ne contient pas d’autres ingrédients, allergènes ou 
organisme génétiquement  modifié. Pas de développement microbien suite au traitement 

thermique de la torréfaction. Le café n’est pas soumis à l’étiquetage nutritionnel, 
conformément au règlement n°1169/2011/CE – annexe V. 

Cette fiche est en vigueur, sous réserves de modification de la part du fournisseur. 

 

FICHE PRODUIT 

Marque : AROME ANTIQUE Café moulu AROME ANTIQUE 
ROUGE HOTELIER GRAINS Kilo 

Code Produit : 52721005 Fournisseur : Méo-Fichaux 

Article : 0527/21005 EAN : 3373251020811 

Code EMB 59368F ou EMB 59350F 

Fiche n° AA112 R00 17/02/2026 

  

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT 

COMPOSITION DU PRODUIT CONDITIONNEMENT  
Mélange :  
50% Café Arabica et 50% Café Robusta 
Provenance : Amérique, Afrique, Asie 
Torréfaction traditionnelle 

Format : Parallélépipédique 

Hauteur des paquets :  230 ± 15 mm  
 
Aspect des paquets : Paquet souple muni 
d’une valve et ouverture facile 

CONSERVATION  
Durée de Vie Produit : 18 mois et plus 
DDM : 18 mois 
Durée de Vie garantie entrepôts : 12 mois 
A conserver dans un endroit frais et sec 

PALETTISATION 
Regroupement de 8 UVC (2 rangées de 4 
paquets) par caisse  
Soit 8 kgs 
Palette de 8 couches de 6 caisses,  
soit 48 caisses, soit 384 UVC 
Palette de 384 kg 

CARACTERISTIQUES EMBALLAGES IDENTIFICATION EMBALLAGE 

Emballage triplex PET/Alu/PE pelable 
Caisse carton 

Emballage imprimé : « AROME ANTIQUE 
HOTELIER GRAINS » 

CARACTERISTIQUES ANALYTIQUES DU PRODUIT FINI 

PHYSICO-CHIMIQUE ORGANOLEPTIQUE 
Force : Soutenue 
Acidité : Modérée 
Arôme : Fruité 
Amertume : Présente 
Fruité : Equilibré 

 
Café de bonne force avec du corps, avec 
une pointe d’amertume et des notes 
fruitées agréables 

Humidité % : cible 3% - maxi 5% 
Colorimétrie : 99 +/- 5 (valeur interne) 

Taux d’oxygène résiduel  2,5%   

O.T.A. :  3 µg/kg 
Taux de Caféine : NA 

Matières Minérales :  6% 

Benzopyrène :  5µg/kg 

Corps étrangers :  1% 

Acrylamides :  400µg/kg 


