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Fendue Rouge - type A(FR - A)

Split Red beans – Grade A
(Qualité Extraction)
(ExtractQuality)
Aspect : Gousse Fendue rouge brun et souple

Red bean and flexible

Arôme : Pareille que la NFR - A

Same as the NFR - A .

Applications recommandées : Transformation en extrait ou en oléorésine, destinée à l’aromatisation industrielle (sodas, produits laitiers, glaces, biscuits,...)

Transformation into extract or oleoresine, used in industrial flavoring (soft drink, milk produce, ice cream, biscuits,...)

Taux de vanilline : 1,6 to 1,8%

Vanillin rate : 1,6 to 1,8%

Taux d’humidité  : 20 à 25%

Moisture content : 20 à 25%

Longueur : Classée généralement de 14cm à monter, 12 – 13cm et 10 – 11cm.

Length : generally, classified 14 cm up, 12 – 13 cm and 10 – 11cm.

Emballage en option : Boîte en fer blanc tapissée de papier paraffiné ou
En sac polypropylène tapissé de papier paraffiné.

Le tout mis dans du carton (48 x 38,5 x 32 cm) en 25kg net

Packing in option : Tin box with wax paper or
Polypropylen bag with wax paper



 Then loaded into a carton (48 x 38,5 x 32 cm) for 25kg net weight

Conditions de stockage : A conserver hermétiquement pour maintenir la souplesse des gousses et dans un endroit sec à l’abri du soleil ; de préférence avec une température de 18°C à 22°C.

Storage conditions : To conserve hermetically  for maintaining the beans flexibility and in a dry area under schelter of the sun.

