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B E ®71H & 2l G AR
A= Belle France, Chips aux crevettes Al -3
A ALA] ) PN

farine de manioc(45%), huile de touresol, chair
de crevettes(16%), sucre, dextrose, sel arome
naturel(contient lait), epices, oignon desydrate,
acidifiant : acide ctrique, ail, paprika fume en
poudrem colorant, extrait de paprikam poudre
A5 a lever : cabonates de sodium, plante
aromatique.

Al 71 2(45%), SnkEkA) S, A (16%), 43,
Er, e, AR (HAF ), FAUE, 1Y
o, NEEN, vhg, FA| 9z 7} 7h, g7t

FEE, U EF, FA

IR Poids net : 50g 4% : 50g

A consommer de preference avant le /
ERAG R (HEF d/9/A% o) AF)

Az b Europe Snacks
Z1 Saint-Denis-Les-Lucs

A A 85170 Saint-Denis-La-Chevasse

Conservation : avant ouverture : a conserver a
I'abri de la lumiere, de la chgleur et de

A IXOED
AT t3saiuzgssa
Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation
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I'humidité. Apres ouverture : a conserver dans
un récipient hermétique, a I'abri de la lumiere,
de la chaleure et de 'humidité.

Ne A, A7), 5718 de) B

e Fd, 871, 571 sl 28710 B

Ch
q0

ips de manioc @ lochair de crevettes
Ut épice et citron vert

¥ A87] | Sachet plastique =2}~ E
i poon
S
oz | AF TAE ) ' EHEY
o urqn | Trace éventuelles d’arachide et degluten. B
TRAE | gy 29w 96 s T
Polids net 5 0 g =
Energie €% 2237k] /536kcal 154k]/37kcal 7%
Matieres grasse A% 31.8g 8.0g 11%
dont acides gras satures 29 0 19
b3k A ® e :
Glucides
FFEAE . 61.1g 153g 6%
ekl Roy
dont sucures o o 29
|:|:| % /g .28 o
Fibre alimentaires 0 "
Hol 4 8 8 ]
Proteins ©Haf = 0.9g 0.2g 0%
Sel JEF 2.2g 0.04g 9%

v

9 dd AFAHHEF 71F (8400k]/2000kcal)
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Aloe Vera Yuzu&Citron
&2 Wl A& =

Produit élaboré en Corée 3F=-

Fau, Jus d’Aloe vera, Pulpe d’Aloe vera,
Sucre, Acide citrique, Ardme naturel de
yozu, Acide lactique, concentré de citron

B, &2 Wt T2, g2 W B35, A
R R C T R L P

Aloe 39% &=l 39%

500ml

Z7 %7 (Best before 4/ ¥/ Ax)

S.A.S MAISON DE COREE

91 Rue di Faubourg,
Saint-Honore 75008 Paris,France
T.+33155274916

Agiter avant d’ouvrir. Servir frais. Mettre
au réfrigérateur apres ouverture

Me A EEo] B g

AZHA B4

N

Avant ouverture, a conserver dans un
endroit propre et sec, a I'abri de la chaleur
et de la lumiere. Apres ouverture, a
conserver au réfrigérateur et a consommer
sous Sjours.

A% A, Gt o] Rersle st
X B/ /e §, ¥ Basta 5¢

vl A

H

Bouteille plastique et son bouchon a

recycler
Eehae WY $4 ARE s

A 2, 4% 7

D’origine 100% naturelle
100% <
Sans colorants/ conservateurs/ matieres
grasses/ gluten

Ao/ FRHEA/FAY/F2FH
Aloe vera a de nombreux bien faits pour la
santé, Cette plante est déja connue pour
son action sur le systeme immunitaire, le
systétme agstro)intestinal (en particulier
pour lutter contre la constipation), et sur la
circulgtion sanguine.
G2l H = A%l #
Wl S5 94 485, W), BAed

o £

%LC)

ALOE

BOISSOHALALOB\"IIAAVRCMPE

IWGR(D‘ENTS

L, s ' Aloe vera, Pulpe o' Aloe vera,
sucre, Adide ciirique, Ardme naturel de yum,

Acide lactique. concentré de ditron

AGITER AVANT D'OUVRIR. SERVIR FRAIS.
METTRE AU REFRIGERATEUR APRES OUVERTURE

CONSEILS DE CONSERVATION

Aeant puverture, b coteerver dams un endroit pro
pre et sex, & Fabrl de la chalenr et de la umiere.
Aptis ouvesture, 3 conserver au réfrigécateor et b
onsommen saus 5 jaurs.

LES

Pour 100G WAR"

Energie 176K 2Bkeal 1%
r;lnlaumgrmn 09 0% |
I__chwncﬂuwamus 0g 0%

| Glucides’ 19 3%
| doni sucres Tg 7%

| Filret alimentaies 25

rotéines. 0g 0%
|5 Oy 0%

= Appaort de Reéfénence pour un adulte. type
200 k1 { 3000 beal) |

CONSOMMER DE PREFERENCE AVANT LE
/iR SUR LE HAUT DE LA BOUTENLLE

7 0DUIT ELABORE EN COREE

AUTR
: o]
05957101
oiaanal ElsowBl g
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2% 5 EI W& 24 g A R

Energie €% 117.6k] / 28kcal 1%
Matieres grasse A% Og 0%
dont acides gras satures
. Og 0%
i 28 Ak
Glucides
. 7g 3%
Ok Al B sk =
I E
dont sucures
7g 7%
o
Fibre alimentaires 5
Aol &
Proteins THHl & 0g 0%
Sel U E&H Og 0%

* 49l 9 FAAAY 715 (8400k]/2000kcal)

- AAIAIZZO E D
a I RS+ HAZRS A
(Q Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation
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27 %5 E714 & g g AR
A & Yamasa Sauce Soja Sucrée T+
Qx| ]

Sauce SOJA(38%)(eau, sel, SOJA, BLE, alcool),
sucres, eau, assaisonnement liquide a base de
riz  fermenté[(eau, riz, alcool, sel)sucre,
vinaigre, régulateur d’acidité : E338, mélasse de
canne], srop de glucose, sel, amidon de mais
modifié, extrait de levure, acidifiant: acide

qE
lactique, conservateurs: E202-E211
HRE8%) (=, &F, T, B, &F), 2%, =, &
Had(E, & EF, &) 29, Hx A= =
HAED7, AT FEd], Tegad, o, [EEE ol
HA S5 HE, B8R FEE, 3 HEA oy -
F202-E211 ot
&= 300ml
FTa 7|7t | A %£7] (Best before ¥/ 9/ A%E)
Distributed by Yamasa Europe B.V.
. Amsterdam, Netherlands
2= 0] /
FHAA | oo g w8
Uegse gaead
/\]—% Ho]'tg POU.I' riz H}:]]- % ‘ubritional vaiues per 100
_— aamms:ﬂ
Conserver a l'abris de la lumiére et de la | | '
B AW | chaleur .
P EEE:
= A consommer de preference avant le / |
[e)
TT;§7]Zl' ST R} A} 3T CE2 Ql /9 /A o]z A=
G 5-]\'-7]( = E/'é/ JRESS ]d H‘A) At BOB512
oty 2 7] 9E e s
Fage |
Energy €% 831k]J/195keal
Total fat 2% 0lg
oJorA] B Saturated fatrfr X3} A W4} 0.1g
Total Carbonhydrates © 315 46.1g
Sugar "' F 35.8¢
Protein ©¥i 2 2.6g
Salt V}E & 6.7

_‘|8_

ar UAsUAERSTM

Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation
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71 & & B & 2h AT
Nikka Whisky $] 7]
/‘]- A Fabriqué au Japon ¥
oF 50cl 500ml
= 51.4% vol
IMPORTE PAR La maison du Whisky il
A 9-11 RUE MARTE BY nixcka whisky (B
92110 CLICHY FRANCE il .
alcsig
IARE—
B BN SL—>
SER_500a1 __e7ra—ng 51%
R
Nikka From the Barrel
S QA 3 T 2w AL Double Matured Blended Whisky
o o 50¢ 51.4%vol (§
FABRIQUE AU JAPON
The Nikka Whisky Distilling Co.Ltd. |
IMPORTE PAR La Maison du Whisky
9-11 RUE MARTRE
£1 92110 CLICHY FRANCE
30"100683
E7)1H & = S R |
RAMEN Nouilles coréennes
gr=ehe v -5t
PRODUIT DE COREE %=
Nouilles(70.3%): Farine de BLE,
Amidon de tapioca modifi¢, Huile de
palme raffinée, GLUTEN de BLE, sel,
Emulsifiant(E322), Régulateur
= d’acidité(E501, E500, E339, E330),
Extrait d’oignon, Epaississant(E412),
Huile d’arome de thé vert
Sachet de sauce(26.7%): Eau, Extrait de
levure, Sucre, Sauce de SOJA,
aT trqh:*uun Qe A}




RIS

714 &

2 g A3

Exhausteur de gofit(E621), Huile de
SOJA, sirop de mais, Colorant(150c),
Ail, Oignon, Vinaigre, Extrait de
BONITE, Amidon de pomme de terre
modifi¢, poudre de piment noir,
Exhausteur de gofit(E627), THON
fumé, Huile d’aréme de boeuf artficiel,
Edulcorant(E960), Poudre de
Lactobacillus fementé
Légumes(3%): Chou séché, Chou bok
choy séché, Carotte séchée
twmmmtwhn%HﬂAOﬂL_,
AARS, D2, 22, 5314 (E322),
*}CZZ‘QXJ(ESM E500, E339 E330), &
4%%&@Hﬂ$ﬂm A}
2(26.7%): =, A2 FE=E, A%, 114,
2}‘}\}‘]%, }l]]]»/?—(15OC) vls, &3, A %,
taEo] Fe=, WA AL, S
v, 7V E(E627), TAIA], dFAT
718, v R (E960), g AAk
EENE %) Az i, A2 A A
g

1
B

75g
S Nouilles 52,7g ¥ 52.7g
o §°7]°7} Sachet de sauce 20,0g 4~ 20.0g
~ | Légume 2,3g A4 2.4g
A4 17 (EXP. 4/ €/9%)
Super F SAS
201014 21 ‘Rue di Faubourg, .
aint-Honore 75008 Paris,France
www.masiondecoree.fr
1. Ouvrir le couvercle a moitié et retirer
le sachet de sauce. 2. Verser l'eau
bouillante jusqu’a la ligne intérieure et
refermer le couvercle pendant 3
minutes. 3. Egoutter toute l'eau et
AFAWH | verser la sauce liquide. 4. Bien remuer
et c’est prét a déguster.
L A4S e 93 22 $AF A7)
2. 34 "477}7( BT ES XU SSF
A WO 3 B wel: fakhs 3
14%&9&%@&
Conserver au frais, au sec et a I’abri de
W gk la lumiere.

NE =+, 27 A A g qssta A
23 Lol A B

<o pE COREE );
™

Nouilles Coréennes E

_20_
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RIS

E7U &

2 4}

&g 27

o]
A5

BLE 2, GLUTEN de BLE @ 2&%d

SOJA dj +

of
o
2,
oX,
Sid

INFORMATIONS
NUTRITIONNELLES
MOYENNES
FEYH

CUP(335g)

Energie &% 386kl/92kcal 1178k1/280kcal
Matieres grasse A% 3.0g 10.0g
dont acides gras

satures l4g 4.8¢g
e Z38} Ak

Gluci‘des l4g 47.0g
S

dont sucures 12 40g
o

Fibre alimentaires 0.8g 279
2 o]

Proteins ©H&H 2 1.8g 6.0g
Sel HEF 0.7g 24¢g

_21_
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E71W & 2P A

2 moelleux chocolat caramel au beurre salé
2 25 7ehd WY Alol=

Produit élaboré en Italie o] & & o}

i

Oeuf entier liquide pasteuris¢, beurre
concentré (lait), chocolat 15,4% (sucre, pate
de cacao, beurre de cacao, émulsifiant :
lécithine de soja, arome naturel de vanille),
farine de blé (gluten), caramel au beurre
salé 9,3% [sirop de glucose fructose de bl¢,
sucre, beurre salé 9% (lait), eau,
épaississants (gomme xanthane, pectines), L MOEW
amidon transformé de mais], sucre, sirop EURRE SALE
de glucose de mais, chocolat blanc (sucre,
beurre de cacao, lait entier en poudre,
émulsifiant : lécithine de soja, ardme
naturel de vanille), caramel 2,7% (sirop de
glucose de mais, sucre), lait écrémé en
poudre, émulsifiant : 1écithine de soja, eau,
sel.

AL AF NG A, 55 WEH ($9), 229
154 % (4%}, =310} v 2=, 30} BB, 55}
AW A AE, 2w e o), Wb (2 St
), ol Al W Az 93 % [A7 i

e
T X AIYE, A", &7 d HE (%

1)9%, &, 534 (I 4, H41), 7kg S5 s s s o g et
FRE] AR, SFFEETAIY, S|E 2 ' :

5 (B9, A3 HHE, A B4, ekl

FHAY, A nbdet &), AR 2.7 % (5

T EITG A, A", g4 B4, 34

Jo u2
e 2
ox, |
M N,

T e, = 2.
20, lalt o o poaicne

Produit élaboré dans un atelier qui utilise : : : e L

. Y .
fruits a coque. e e B
. o dCcReioon make, pesoivm kxcdor Y ek, wate,
=

AT AHE I A A A A

offt
8
N

—

rachrp
g, v chobiad (o
waniareen] bk

Picard

op
ol

180g

BN
L

N

Préchauffez votre four a 210°C (th.7). _

Sortez les moelleux de leur étui et de leur
sachet plastique. Pour obtenir des
moelleux au coeur coulant, enfournez-les a
mi-hauteur dans leur barquette en
aluminium et laissez cuire le temps
indiqué. Four traditionnel : 20 min - Four a
chaleur tournante : 15 min. Démoulez les
moelleux sur une assiette et laissez les
tiédir 10 minutes avant dégustation.

A IXOED
AT t3saiuzgssa
Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation

_22_




X5 E7UH & Bl
QEL 210=E g, AelE A A
A, b E7 B2 A eE 4] A=
F 0]y Bl 2] ?ﬂ olaE 28 T =
°l°ﬂ YAl gAE A A AL HE L
1203, 4 FAEA 22158 SellM A
HH‘;W o 2L 10% F-ol A4
3 jours dans le compartiment a glace du
réfrigérateur. Au congélateur a -18°C
jusqu’a la date indiquée sur I'emballage.
Ne jamais recongeler un produit
W ue décongelé.
T o H
Y] ofo] ~a ™ Zhol M= 343 Hat 7}
T, -18°C °J3k= ]3} YEadMe =
B} R71E TRV RS Ba b, e R
Ads Al =
1873 k 1686 k
Energie &% J 22%AR* J 20%AR
450 kcal 405 kcal
Matieres grasse A% 29,5¢g 12%AR* | 26,6g 38%AR*
dont acides gras satures o SR e 879 AR®
b E5 A 8 i 8 i
o3 OF 2] B Glucides
S oo J 39,2¢g 15%AR* | 35,3¢g 14%AR*
T3
dont sucures
27,2g 30%AR* | 24,5¢ 27 % AR*
o
Fibre alimentaires 99 26
Aol e ] o8 ]
Proteins T2 2 54¢g 11%AR* | 4,8g 10%AR*
Sel UEF 0,15 3%AR* | 0,l4g 2%AR*
* 4ol 9 AAAAL 1% (8400k]/2000kcal)
6‘|- !c*LrAIEOE-T'-L
aT Koveaq;;gro Flsherles&Food Trade grpga(io!
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7) ¥%

HF

R AR

714 &

349 A A

A F

Grana Padano %] =

A4

Fabriqué en Italie ] &2 o}

LAIT, sel, présure, conservateur : lysozyme
d’OEUF

A, A, w, BEA A" g AR

100g

IR E7
(A consommer avant le ¥/ ¥/ A %)

Casa Azzurra

CIPF CODIPAL 16 Rue Thomas Edison
57000 Metz France
WWW.casa-azzurra-italia.com

A conserver entre +4°C et +8°C

+4°C et +8°C Alo] B %

A consommer dans les 5 jours apres
ouverture.

NeS 54 A4

of
(o]
0,
ox
M

Valeurs nutritionnelles moyennes % ¥4

Energie €%

pour 100 g
100 g 71+
1654k] /389kcal

Matieres grasse A%

29¢

==}

dont acides gras satures

A3} A

18¢

Gl

ucides

drstE

0g

il

dont sucures

g

0g

Pr
o

oteins
Lk

33¢g

Se

1 YEF

1,5g

_24_
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e SR

Roasted Laver CJ B H] 3 Z5+7]

Product of S.Korea 3=

Seaweed 100% 3l % 100%

20g

Z 7} 3£7] (Best before A=/ 4/ 4)

H Mart Europe LTD.

Unit 1, Leigh Close, New Malden, Surrey,
KT3 3NW

TEL : 44 (0)203 274 2020,

Fax : 44 (0)208 605 0855

Keep in a cool dry place
Medtal Az ol B

Jo nl
e
ox |l
A

T e

INGREDIENTS :  Seaweed 100%

in traces of Cereals containing , Crustaceans
M?EEPINAGOMD‘:?Y“PL%E i

Nutrition information
. . | Typicalvalues __per100g ~ Perpackage |
May contain traces of Soya, Milk, Cereals Enoay AMad S 2Nsae
« . of which saturates 0.8g 0.29
contammg gluten, Crustaceans. f}?ﬂ’&% ﬁg §§
_ _ .
5, &, 250 & 35, A4 3R o “s b
F AL e D e i
NE )g e

"W ED BY H MART EUROPE LTD.
UNIT -.Emnou.ose MALDEN, SURREY, KT3 SNW
TEL - £4 (01203 274 2030 , FAX . 44 (0)208 605 088

o2

o
o,
i

Energy € & 1346k] /3012kcal 270k] / 64kcal
Fat A%} 3.2g 0.6g

of which saturates 08 02

X8k A 8 8
Carbohydrate &<=3}% 42.0g 8.4g

of which sugars 1 & 0.4g 0.1g

Fibre 74 259¢g 5.2¢g

Protein &2 44.1¢g 8.8g

Salt LE & 1.8g 0.4g

A IXOED
aT 6[;}5: AMAIZ %#Al'
Korea Agro- Flshenes&Food Trade Corporation
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9) 1732 F

27¥E E7H & ol g AR
P EA }ijorg Biscuits Fourrés Framboises
7l Arg 7] S 9 v 2=A
A=A | 7]
Farine semi-complete de BLE* 43,5%,
sucre de canne* non raffiné 17%,
margarine* (huile de tournesol*, beurre de
cacao*, eau, émulsifiant lécithines*
(tournesol) ; jus de citron®) , sirop de sucre®
inverti, sirop de blé*, miel, OEUFS* en
poudre, concentré de framboise* 0,7%
(équivalent a 7% de framboise), acidifiant : @
acide citrique ; sel de mer, poudres a lever : SR
carbonates de sodium, carbonates
A5 d’ammonium. ,
*Ingredients biologiques i i
Wb & WILE * 435 %, AAHA] & A} BlO o
g 4 e 217 %, v < (3lnakEl ] &
o ¥, 3o} WE * &, F3A : HAIE * ,
CREEE LT RN RE @FBJORG | —
E QAR E AT E2L, G2 F | sacoonbonbiocitbocsrs o Y \ s
o+ 07 % (B=W 7 %ol W), A4 | SEmEmsmee o0 o
Al TR BTk &7, Wl TheT | DEeE @ o
BAER, B QHE Ll 30+
*'Pl_ 7 ] l'o': = = “é[ﬂ:\m\ 3*_.—3- ~ ‘f’g‘ﬁ;ﬁ.ﬁ,ﬁ gm‘ni?n\piﬂ
W& | 175
‘|Qr § 7] Z_]_' E%} }\oL J:JE.7 ] . rafi:;\%%;;:é?g;g g;r%g::;::zz:sl;lé' 13,5%, sucredecannf.'.non
(A consommer avantle ¥/9/A%E) bl te |écmﬁnes~(:o(uri'éiocif;ff:éﬁis@;éﬂgsgs ek o
si‘ropl de blé*, miel*, ceufs* en poudre, concentré de framboise* 0,7%
Bjorg et Compagnie - Service g e L LS
A ZHA | Consommateurs 217 chemin du Grand Fout contenir des acas de ks el damnet w e
Revoyet 69561 ST GENIS LAVAL Cedex g et Bl e e S
wggy | Aconserver dans un endroit frais et soc | [EESmemm g
= A AR N = - dont acides gras saturés 41g 128
C‘)—‘—}a] §7] OEUFS 5 gk o :%Efixztaires §§§ Eiggg
gy | PO PEAS T =
oJok w Source Qe fibres 2] o] 4 %_fiﬂ
A Bz Sans huile de palme %‘r%‘-‘?‘,?}% ]
Avec des sucres non raffiné 73 #| A2 &-3+
I A &
71 €} F71%% Q523 77
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®27¥E 71U & o | AL-
Energy & & 1937k] /461kcal 565k] /135kcal
Fat A% 18g 5.2g
of which saturates . 12
. 1g 2g
E3} Ak
oJ oA B 323} 2]
Carbohydrate &4-3}& 68g 20g
of which sugars 1 % 39g 11g
Fibre A2 3.1g 0.9g
Protein T2 5.3¢g 1.5g
Salt bE & 0.5g 0.15g
10) =
275 ®2714 & 2t | AR
s Carrefour bio miel de fleur cremeux
Xﬂ ™ o 5] Lz
aYu|g £ =
Ce miel a été conditionné en Belgique
a partir de miels orginaires
HAkA] d’ Amérique Latine et d’Europe.
A Z . 9 7)o
ARA - 2l ofw 2l 7)o -]
mélange de miels biologiques
B originaires et non originaires de I'UE
FE WAL ER S5 B
& 500g
A consommer de préférence avant le
o = / N° de lot : voir sur le couvercle.
a7 =0 3 .
W 70 7] (74 ol Hel 43 : Y —
/B A=/ A7) g e . o BRSO B
K : Origine / Oorsprong :'t;r4sﬂl;21“uix‘:ss'm£
Interdis Doy~ O U U O
TSA 91431 S i o0 s bt & =
_ rédients / Ingrediénten Aa 2
X‘" = ﬁ iﬂ 91343 Massy CEDEX %dﬁ\eisaliuornaireel non @ %
—- Fr ance QWeEFn'\ag\sche EU en niet-EU-honing. _"_;—;3
Conservation / Bewaring —
N°Cristal 09 69 39 7000 Appel non ?,,‘t:;’;“;me";gevé'érecavam T =
surtaxé Teanise houbaar ot/ Lotr: zie deksel.
° &7
7| ek F7)%F 5L B
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: [Regulation (EU) No 834/2007, &71% A3 &71% A3

O
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el
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il
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20109 7€ 1¥9HE

75 fEofof 3

[e)
IT

95% o] Xo]

o
=22 A% HA

= .
- .

s

- g

Regulation (EU) No 882/2004°) 7]
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i
[e)

A

ks
pul

o™, o]

No 178/2002)

150] obd A3Fhe] o -
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1
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o AL BAF YHAE fo] 717 o]

=
T

71% Q= B3, 7

o

i

=78 A ol

il

AA BAAA A wEES o= A

ko3
T

Y

)

A8

il

—_
o

I

el

0

7]

ST
it

of “+3HA

E3227 9} 7o

F AR, “FEAZE obd HAIR” e “H3HA

& A ® (Lecithin) & A&

Hr

o O

T 5
m,u.o

L

y

jant

o Njo
!

~

11|

T o

o WO

H=E0
= T T

Y =7

o)
=

2 A7Her HEHY, dA HE&5H<=

il

.9, 59, By, A8, 2989(EYY), 7HEE (kamut)

o=
==

he
=

|

&

L =
- T

TC

g

BAAZ A" A4 Agd

(glucose)
}

0
yil

2

=

& (maltodextrin)
H

=3 A9 (glucose ¥ dextrose)

t szde 9
-z ool A AEe s wAA AL A A

Hip
Ho

=K

Mo

=K

bH

o

129 Bt

-

T

(plant stanol ester) A&

S}
=]

Az ALEE

e A9

)

¥ 3 E2H & (Phytosterol) ¥ I EXHE o 2HE

1 A

(lactitol)

W
W

2

Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation
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8. A : olEE, SolEH, &F, Y, ¥R, virinvleol, Betdy, ASAEY, ¥
ZEIXSY 2 O JMEE O, ol ARL A%
EAEe oY ¢IeS TP TS FHY Az AEHE AT
0. 4 ¥ 1 JIBE
10. Az & 1 7te=
11. #7 2 1O 713F
12. F-ot8st 2 5% 7} 10mg/kg £+ 10 mg/l & 233} o}3H4aKSO2)
13. S5 o) FANZE (Lupinus) ¥ 1 7} F
14. dAsE & 2 7heF
* 2] : Regulation (EU) No 1169/2011 Annex II

- dEl27] F el d7IA A EAss A5

o Hl TEY Axs, 4F Azt ATHom /N d5So e
Astar A=
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Z0]7] #lal HAS tafor 3

o A7]1H] XF o Wi AFS FAY F jl= AF, HFY FEoE UL
¢ WE=sol AFe 2dE £ AW'= AFa TTE ALY F U=
Regulation (EU) No 1169/2011 A|36zx|A, L7} o] FA|d #gt 43
HrE AYst=s 74%

3) A WY AF9 olgFHAYARE R T

- ¥# W : [Regulation (EU) No 1830/2003, A HE 29| o]8 32 e
2 gy & FHA WEF (GM : Genetically Modified) H2oz AYibE
AE Ee w9 Hol ¥4 AT oy FH el A FA]

- 53 fAA WY AEGMOsY)S FHrE AF 2 GMOs FAbERl AF
e 329 =Hol B#d AlFol g Ay 75 A #AAHY oy FHe HE
7] Sk ez, Y, 87 2AE A A4 R Z2agt A AFe A
F  dgl dis g&

- o]FFHAYAE : GMOs = GMOsE 9852 ALE AFE g Aitn
& A A oy F3A. AT F e PSS T ovAelA #aA
HE A Fol B3 A3 AR Ay B 2wy dd9d B 54

4) 73R g E(GMOs : Genetically Modified Organisms) : 2% AFd 3 YA FE= sl AR 8
HHAI(GM : Genetically Modified)0 2 AYAME] ZAlE
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- EU AelM WedEe] ¥e, 23, 2 9 A2 A7 74 o713

- 3 A4
e UT 2kE, &F EE fEAIE Ast - 18 °C olstolok &, A
g 7le FAE AHEst] FA FAsor &
o F&HE Wvle 58 &=k VIES FHee ¥, e B dibvksel @

e -18 T < &%, 5 A e Aol JEd Y&4F 518 2= =23 C
o, Bujgle] Ad® WSAEe 2T EU 39259 AAHOZ 6 °C 71A
5 7ts
- AFE Y YR edorRE AL AxEA @A AR 2] o] FofA
o &
- gy v, P E e B, lot A 2= 3Eof
- By A=

LT ZAE AT, 3
o U= HE AMFH WH Z 5, A 2% #HASE A WHHES AT
7) AEFEEBZA
- M8 Sk=e] AT ES

e®oo

©

fradlA AFEFA| (Food Supplement)® ™
BH eg) A, T4 AF T wHAAMS B (Herbal) AlF2 3B

o}
I glem, EUY 2% ol &g ARk dF % QA ES B F Regul

ation (EC) No 178/20029 <J3l| 4| &

c AFESAE EU HFol wet 'AFoE FREH, A4 Ads B
Tt S FET BHor AME AFoE, dda B VH =
Ao F5ES 9502 e ¥t g, WY, ZA, &A4, 22 =
A5 2 OE FARE FEY AA e 22 dHE )

0

ARF2 EF5+4 (Regulation (EC) No 178/2002),

21 F R ZA A (Directive 2002/46/EC),

FE R G Ax ZAl #ZF 14 (Regulation (EC) No 1924/2006),

AFel FFa # 7IEF A2 H7bel B3 4 (Regulation (EC) No

1925/2006),

21 &3 7HE (Regulation (EC) No 1333/2008),2) % &4~ (Regulation (EC) No

1332/2008) 2 2]%3 8 (Regulation (EC) No 1334/2008)°] tha+ 3

_34_



o
L

w W T ] LB 4 <
SIS oy E o o N B
P & : oW 4
My T o I+ < ojn P o] KO
sy o — & ol N o = TE
R < Ho o - G B o S
1 AR L L 1
o o %) O =
o £ up A 3~
S T i @ |z B g ® g
w4 o = = |z p T E o ) G
‘.w = OW > — N —_ ) ‘_IIH
) E._ ﬂ.ﬁ ‘rl_.ﬁ %) _:‘._ N T o N ~ N
o — — —~ ~ g ~ = -~ N "o
w5 10 ook w5 T Ty o T2
o ur 3 | o A s 2
R = L O B ) I wmpw p o
R e o Ko -0 I R = RS H & Xg
R T bR de 3T NS W e S
N = = N N o= PR o0
= T - of =355 =3 Tle G R BN < =
[ ) N =
URCRE D 0. Thybw ~kmEETTS
)A = —_ sl — 0 o
WO o o N _ W |[ZEF BN o RN T g Y o E
< W = = ) B o £ < ) o <Xy - = o)
CEN gy W ® O f ExEwuwma T hw TWE O
=T 2T o my P SHTRTF g™ = W T 0 hme
T 5 N E EU Mg Moo wdn P le T P
I — — )| — !
%0 Jp < il o 2E R ENR gy WM
~ X £ < & X o g 0 N R e B -
)N = ¢ X | e © BT R - v~ W .mﬂﬂz,_u
(o < N 22| o _ R B Y oF B o N R N O — L ok
Mo do m g g 7 X Mg A IR
in_ ol -0 Z..# »A.._ . 0 X ~ _ ~ —~ N 0
Y = N 2 ) D o RO 2 N U o PP ~ [\
LK e T T mM 0T o RN CFEHDT Oy
ST N g B g o &5 ®K A ! !
B w .o O e
o TR e .

Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation

SIS ANMEQE AL

arl

_35_



1

d
=

E

2|

A

o

3}

=
=

(European Food Safety Authority; EFSA)el A

% TN R o
~ + B -+ 4
ma o W o N
o o ak a2l
L .. ﬂ.E
To- —~ (be oy W T
=W W e i Mrm ot = Eﬂ
= . A <R RO r
S hE ®T = =
do - F oW o
R % de X Moy N iy
A E T N N o o
Gl = ST R R G .
X o8 mox ¥ o o
= o < R ) B R e T
U R 5 B oH Bog e X L% ;
= = T W W mmﬂw@ﬂ:ﬁ o
o > FPET - mRT T - B
B 5 IR %ﬂm&m@rqﬁ .l
— et — ) o] T N
" - N =g P EwE o
- B < | Mo T oM ..o O .M B
P T o I I W
WO o W N o op . om B K
KW ik w N o BN & dp A PR T
w o M o = PP R PEE T RS
x o N C < MW= W E=T WX 2 g
BBy B N iRt UrEEIiesel Mg
T Mﬂ o s HK op XI . 1Y ) PO T T LIS o N
_ I ~ o B o4 o Mo -~
T ~ - ~X Lt — ﬂu I E._ :.L N
K o o_é pK — \m/o rL ~ o e o 3/ nrt ﬂé
Ho o i RN FSWH g mM oo og g
e X R wo wo 4 ® oo, X o= T oK T ~ == P "
o X T o wn X LN =R, o o R A 5 e e e
T M om o P = oy ufwﬂ% WU o g e B
_— e = \ \ | |
Mo Hp o S O S )
~ X B @
\mwl )

Z_|
/_1}
9
8) =
.

oA F&2T ==

AL
=

I1R]

2t

)

o] 7}A] 4o uhe,

A
. =
22 25
- 36 -

A5

akkl

=3

=
2
- =

=2
=

=

d
oF

9]

P =

=2 H(Polyfloral)

=

oo AgoA FEet ER

2]

=2

2=
=

=5

5)



(Directive 2001/110/EC)
o WA E . XA, 9dE T AFFH YA TAE =7 AR AE
® A4 FY2E
- = (A dEE2T FAE AF : FIC 74 A19x A1 Ales)> ¢

© YA= ®7] ¢ Ex) T2, BEUAR £33 22 =gl yrieal &, JF
EUAF £ #< Auttet o288y & X< EUANS JE EUAN &% &
¢l 2# Q1Y A F

o HAEZA ZAAE - “oe 7R EEZ AY AHS BN B
W B e TEEL duiEoE FARY o, AR AFS A FUHAE

o2 AwiByg A 714 7ts
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nce)?} FHUF Y EH(Origin of primary ingredient)”’} ©+& 7% ¥EA] & o
5

A IXOED
a I U E MM ER ST
_ 3 7 _ Korea Agro-Fisheries & Food Trade Corporation



o FHARE T AFel 50% ol FHE AEE ¢
o WAHE YL 2714 A%l HFH
O AFHA7E AEHer 54 I7ivd Ads £4, 3™, 23 522 IRAA
F718AR, FA8 SA7F 270 Ul =7/ A9H vE AF
@ 54 =71/ AGS A7A7= Ao FE87 " 2/ A9% s A5
1) ZF2qt 22 Az olgdol HAEE olgdol I77E I A
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< d3AN7IE 4, 39, 237 BAE AEe AA A4 2=
749~ The country of origine X2FZ=Z 3%7|3oF & wF AAE
X 2 Zlo] ol EE2359 ZolgbH Origin of primary ingredient
D23 e ARE F7IE R8s &

HAA ofAgdFALE BE FZ, Wy 23HS ¢
orng AxIS w7k g
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<FEF-23F0]> F7|dA

Nutri-score

NUTRI-SCORE

EE| AIE(Brexit)oll LI =9 BIF A%

Ao fFHAdTs 2EHT, 20201 12

2020 19 3198 7|How g
= Hete dE 71zt = Asta EUSH 9
o]

¥ 31Y471A] EUS 99 A

e T (11€ 259 A 4 B2 E =

¥ o]F& N&E &L 2023 11€ 259 71F ARE, =1 EUY HZE X

A3 o2t HEAE] S F IS

A= FHAT EEHZ 20219 1€ 1€FEH 9= 5 A EU 4] ofd

Ao NMEE AFHY " A4S waor

FoldWE+= EU i A4S AS & 473

HAEE 7L ofdlgt 2+

e 202214 9¢¥ 30¥U7}A] 2 F LA (Food Business Operator)e] EU FA4&E Al&-
g 7 ey, 20229 10€ 195 H I(dERE, 2FIEWE, dLn)
el A dmfEe AFe I= W AFFA 52 FHIA Y FAE BFEA
Al e ofF gt

o 7]

- G NES F71% TAHLS 7IZ EUY 74T FASHA AR E oA

- 202149 12€ 129 7HA S EU 718 150] = el A Fast

2

1 o
- o]l =] T AF 7T TS Wolof 7, 15 7] 2] 2~ E (Approved UK
organic control bodies)= F = €73 2| &5 & - (Defra) & = o] x| o] A 4]

1
N
W
0,
o

EU2| TRACES A| 28] AFE- &7}, =5 2HA] 2818 fr71& A A 2"l S THE o4
G| JHo R FEHEAEL g
(COI:Certificqte of inspection) & Rtolof &
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o BILGT FINBAE FEA BN A

- 202013101 Gl FHAFS T2 BES O} 20201231744 AB7|7HS
%712 ol wheh F-BU S5 QAR a0l ABIAAE B9 4
7ol = S AA FA 1

“ Y
0 BUAE Faol Y mo-deal, FFol EUSH ot Wel glol EUE gHskE R
ooz $49 A% foder & Hzs FA F5ol U@ 9T A T3

e EU 435217 7% (EU Mutual Recognition Regulation (EC) No 764/2008)
EU &% Al(New Approach)7} obd =7Pd w4 H&& o= v X3

Yol ¢E 71%. =, E4 EU Z7ldA oln gz oz gud
AES] A BE EU Z7bolA 2 glo] @yt sbsdtn ol g

AEe] FAE aTAlEe] e ASeE A 8¥
eg) T QTARE E5ea Ldsdd B ) AHAE TE

3L
EU Z7bl A &85 2 /b
o =

o A= AAY AW FHo| HgHE wxs FEow PFREHE =X
NEL d7le gom, =9 WA A AsAHLHo] ¥ HeHm=
GZoZ AE 53 A drle) FHAN LT7HE AFEL FE3 ok
23]

52 RAZd B 773,

[Animal By-Products (Identification) Regulations 1995 (SI 1995/614)]
- AFA FHE Austurel B 77,

[Kava-kava®) in Food (England)] Regulations (SI 2002/3169)
- 58 A o= #F T4,

[Medicines for Human Use Prohibition Order 2002 (SI 2002/3170)]
- o] % WlEoFol w3 74,

[Salmon and Freshwater Fisheries Act 1975]

6) 7Hal7t8HKava Kava) @ GE8 Y w=olA AAske S50 =5 AZ(5]% : Piper methysticum)2A %2]0]
ZhatetEolehs 240] dREol glon], o] A2 fURA, 2 sia, Z&ole, A 59 aaprt e e
2 A Qe 758 422 ERE

ar UAsUAERSTM
Cory
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2A1A) 912700 BE T3,

[Scotch Whisky Act 1988], [Scotch Whisky Order (SI 1990/998)]
o], 270 2 ATl BE A,

[Sea Fisheries (Shellfish) Act 1967]

S5 BA wx e wpd B A,

[Ungraded Eggs (Hygiene) Regulations (SI 1990/1323)]

arl 233%
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7v. 2 3
- a9 AF ¥ Regulation (EU) No 1169/2011, &BIAES 9 A F
Kol &3 74

Regulation (EU) No 1337/2013, Al4-¥&-Wsd HA, & d4& R 7ta®/ 2L
7] FAEA FA BRE

Directive 2011/91/EU, AR XA 213 9] o|HFH A YA = .

g AFwol &Hobe 2 @9 lots A¥ete 7]7411/\}3& ‘34 SRS ?1 7‘]%]
Regulation (EC) No 834/2007, +71& A4tz

Regulation (EC) No 882/2004, 715 %] Z.}% /\]
Regulation (EU) No 2018/848, 2021'd 5 Z-&5+=
e ol A3k 7+

Regulation (EC) No 1830/2003, 2} HE 2]F 9] o] F7
A2 ME (GM : Genetically Modified) W2l o.2 A4ke 2]
o] #d #lF9 ojHFH A #HZ 74

Directive 2001/18/EC, 34 FHA WY AEFo] Akd ik &gk 23]
Directive 2001/112/EC, #LdF2 2L FA} AFo| #3F 23

HAdF2 9 FA AF B ARE #4385t 78=

Directive2012/12/EU, Directive 2009/106/EC, Regulation (EC) No 1182/2007
Regulation (EC) No 1881/2006, 2]¥0l| 3&H= 54 o 229 AW i
o s 77

Directive 2002/46/EC, 21F R ZA A3

Regulation (EC) No 178/2002, 3 2F<etdl &3k vk F 14

Regulation (EC) No 889/2008 ¥ Regulation (EC) No. 710/2009, f+7]% 3=
R sl Al epEw B AR A3 AL A

Regulation (EC) No 834/2007, f+7]& A|#Fo A4t 9 i) #$ 773
Directive 89/108/EEC, W& 2%l &3k A3

vy A= 5 9sAFE AR APS A AR FE8E

Regulation (EC) No 1137/2008, Directive 2006/107/EC, Regulation (EC) No 18
82/2003

Regulation (EC) No 1924/2006, 9 2 A7

Regulation (EC) No 1925/2006, 2] &oll J42 2 7|g} AR H7to] B3 #H
Regulation (EC) No 1333/2008, 215&H7F= #3 4

Commission Implementing regulation (EU) 2018/755, ¥4tA] 37]d &

rol
£l
o
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. fAtolE

- EUR-Lex FrE A9 ¥H #HA Alo]E, Regulation (EU) No 11692011
https:/ /eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/?uri=CELEX:32011R1169&fro
m=EN#d1e32-60-1

-ZFgs ARAAR, AF SHEY AR 9 78 (2015.04.23.)

https:/ /www.economie.gouv.fr/dgccrf/ etiquetage-des-denrees-alimentaires-nouvelles-re

gles-europeennes
- 7Y FE V=R - FEIFACG  AAAF B 7 A
http:/ /www.nikom.or.kr/news/plan_publication_download.jsp?bbs_idx=2&str_filename
=NikomFile(125).pdfé&ofile_name=%ED %95%9C % EC %9D %98 % EC %95 %BD % E2 %96 % A
9%EC%9C%A0%EB%9F %BD %E2 %96 % A9 % EC %88 %98 % EC % B6 % 9C % E2 %96 % A9 % EA %
B0%80%EC%9D %B4%EB %93 %9C%EB %B6 %811(171222095532).pdf&folder_name=inform
ation
- ZAYE Z2ES §& A ET 2 AMEEAC B3 EU P9 AolE
http:/ /ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/claims/register/public/?event=reg
ister.home
- ZZ3E ARFRZAR, 4F SE " (2018.07.27.)
https:/ /www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/ Vie-pratique/Fiches-pratiques/ Etiq
uetage-des-denrees-alimentaires
- fF7IEAE AL R FEy E
https:/ / eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/ ?uri=LEGISSUM:{86000&from=EN
- 2021958 FHEHE F71FAF AL R Gdd VE
https:/ /eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HIML/ ?uri=LEGISSUM:4353956&from=EN
- ZZ2 ARZRZAR, HF G427 &L (2019.05.14.)
https:/ /www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/ Vie-pratique/Fiches-pratiques/ Alle
rgene-alimentaire
- FAA WY AFY o|gFARY 2 Ay A
https:/ / eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/ ?uri=LEGISSUM:121170&from=EN
- FYFE D 44 AR BE AZ

https:/ /eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/ ?uri=CELEX:32001L0112&from=fr
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- Kotra 3| &A1 Fw2 @ |27 dF 7]F (2019.04.16.)
http:/ /news.kotra.or.kr/user/globalBbs/kotranews/782/ globalBbsDataView.do?setldx=
243&dataldx=174358
-¥EHE VIE
https:/ /eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/ ?uri=LEGISSUM:121116&from=EN
-EU W AZFESAY ¢d B B 7|F
https:/ /eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/ ?uri=LEGISSUM:121102&from=EN
S wlEhE 2 E el B8 7E
https:/ / eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/ ?uri=LEGISSUM:121302&from=EN
- Y R AR AxE BAA B E
https:/ / eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/ ?uri=LEGISSUM:121306&from=EN
- ¥ 2 FUAAA (EFSA: European Food Safety Authority)
https:/ /www.efsa.europa.eu/en/ topics/ topic/botanicals
- export.gov
https:/ /www.export.gov/article?id=EU-Regulations-on-Food-Supplements-Health-Foods
-Herbal-Medicines1
- ¥4 B3 EU HE Y NF
https:/ /eur-lex.europa.eu/legal-content/ EN/TXT/HTML/ ?uri=LEGISSUM:121124a&from=EN
- ZFE AQARZAT, E S (2018.12.20.)
https:/ /www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/ Vie-pratique/Fiches-pratiques/ Etiq
uetage-du-miel
- Kotra 3| A1 F 72 (2019.04.16) : FH AT 21 F A&7 31 A 25 (RASFF) 9
A EF B#E HZ F A
http:/ /news.kotra.or.kr/user/globalBbs/kotranews /782 / globalBbsDataView.do?setldx=
243&dataldx=174358
- FTA 7933 ALAH, EUY AF3H7I= @8 7]F (2014.10.22)
http:/ / okfta kita.net/mobile/news.do?method=viewReferData&idx=32913
- A" sFAHETE 3, 2016 H FAF FEER AT A 5F 4
4, As 248§ AF9 A 2
http:/ / gapea.net/files/filedown.asp?filename=2016%ED %86 % B5%EA % B4 %80%EA %B
1%B0%EB%B6%80%EC%82%AC%EB%A1%80%EB%B6%84 %EC %84 %9D(%EC%9C % A0%
EB%9F %BD).pdf&fileUrl=board
- Kotra 3|9 A1 372:(2018.12.03) : =2 BYAEV} dF= F& Aol u]d I
http:/ /news.kotra.or.kr/user/globalBbs/kotranews/5/ globalBbsDataView.do?setldx=24
4&dataldx=171437
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- T7PIEREY, 97 =H-EIAE BYA] A|F - AFEF Bl I (2019.03.19.) :
=" A oo & vz A FEO W 95 A FA

https:/ /www.google.fr/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=7&cad=rja&uact=8
&ved=2ahUKEwix2dDPxIziAhXhzoUKHeloBV8QFAGegQIBxAC&url=http %3A %2F %2F
www .kats.go.kr%2Fcwsboard % 2Fboard.do %3Fmode %3Ddownload %26bid %3D112%26c¢i
d %3D20681 % 26filename %3D20681_201903191058165490. hwp&usg=AOvVaw3QT1E7sOcr
MFUV55W8DFn0ON

- EU, fr71% A& A 23 1d 47]
https:/ /www kati.net/board/exportNewsView.do?board_seq=91584&menu_dept2=35&
menu_dept3=71

- 2020 EU 4% =Y WBA
https:/ /www kati.net/board/exportNewsView.do?board_seq=90330&menu_dept2=35&
menu_dept3=71

-2021d 1€ 1978 FHEHe 95 4F 2™ J713 #d 4
https:/ /www.gov.uk/food-labelling-and-packaging

- F= A7lE T ISVE BEE
https:/ /www.gov.uk/government/ publications/ organic-certification-list-of-uk-approved
-organic-control-bodies/approved-uk-organic-control-bodies
https:/ /www.gov.uk/guidance/food-and-drink-labelling-changes-from-1-january-2021

- ¥F-FF #UIVEEAEF T A #A, sHENEFE AL
http:/ /www.enviagro.go.kr/portal/notice/qna_notice_view.do#nohref

- Nutri-Score &d J &
https:/ /www Kkati.net/board/exportNewsView.do?board_seq=91144&menu_dept2=35&
menu_dept3=71
https:/ /www kati.net/board/exportNewsView.do?board_seq=91525&menu_dept2=35&
menu_dept3=71
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