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SINCE 1919

Aceasta este traducerea fisei tehnice emisa de producétor

Cod articol: 01010504 NOBEL IATTE 10
Stare: Aprobata de RAQ in data de 24/11/2020
Descriere

Glazura de calitate superioara pe baza de lapte degresat ideala pentru produsele de cofetarie.
Pe baza de grasimi vegetale fractionate cu un punct de topire scazut avand astfel o consistentd a gustului excelenta .

Denumire

glazurd pentru produse de cofetarie.

Ingrediente

zahar, grasimi vegetale (palmier, cocos), LAPTE praf degresat (19 %), cacao degresata cu 10-12 % unt de cacao, emulgator lecitina (din

SOIA), arome.

Caracteristici chimico-fizice

grasimi totale (1) 37.2%+1.5
substanta uscata totala lactica 18 % min.
umiditate (K.F.) 1.2 % max.
vascozitate (0.1.C.C.) 0.5-1.2 Pa.s
limita de curgere (O.I.C.C.) 0.7-3.0 Pa

(1) extractie prin Soxhlet si eter de petrol dupa hidroliza acida.

Caracteristici micro-biologice

numar total de bacterii (1) 5000 UFC/g max.
drojdii (2) 25 UFC/g max.
mucegaiuri (2) 25 UFC/g max.
bacterii coliforme (3) absente/g
Escherichia coli (4) absentd/g
salmonella (5) absentd/25 g
(1) ISO 4833:91

(2) IS0 7954:87

(3) IS0 4832:91

(4) ISO 16649-2:01

(5) IS0 6579:93

Modalitate de pastrare

la loc uscat si racoros (20°C max.), in ambalajul original, produsul isi pastreaza caracteristicile organoleptice cel putin 15 luni.
A se pastra la loc ferit de umiditate.
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Ambalaj

n stare solida, sub forma de picaturi in cutii de carton cu folie interna din polietilena pentru alimente de 5 sau 10 kg net.

MODALITATE DE TRANSPORT:
la o temperatura de maxim 20°c

Mod de utilizare

topiti la bain-marie amestecand constant, fard a depasi temperatura de 45°C. Nu este necesar sa temperati. A nu se amesteca cu

ciocolata pura. Evitati cu strictete orice posibild contaminare cu umiditate si fdina.

Proprietati nutritionale

DECLARATIE NUTRITIONALA LA 100 g (OBTINUTE PRIN CALCUL)

1. Valoare energetica 567 kcal

2362 kJ

2. Proteine (N*6.25) 8.1lg

3. Carbohidrati totali 49.2 g dintre care

zaharuri 48.5¢g

polialcooli Og

amidon 0.7g

4. Grasimi 37.2g
dintre care acizi grasi saturati 345g
grasimi mononesaturate 248
grasimi polinesaturate 03g
5. Fibre 13g

6. Sare 0.37g

Alergeni
CONFORM INDICATIILOR DIN REG. (UE) 1169/2011:
Cereale care contin gluten si produse derivate
Crustacee si produse pe baza de crustacee
Oua si produse pe baza de oua
Peste si produse pe baza de peste
Arahide si produse pe baza de arahide
Soia si produse pe baza de soia X (lecitind din soia)
Lapte si produse pe baza de lapte (inclusiv lactozd) _ X (lapte praf degresat)
Fructe cu coaja lemnoasa si produse derivate cc

Telind si produse derivate

Mustar si produse pe baza de mustar.

Seminte de susan si produse pe bazd de seminte de susan___
Dioxid de sulf si sulfiti la o conc. mai mare de 10 mg/kg_
Lupin si produse pe baza de lupin

Moluste si produse pe baza de moluste

X = prezent (ingredient continut).
CC = prezenta datoratd contaminarii incrucisate nu poate fi exclusa.
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Certificari

Origine preferentiala prin cod vamal european

Declaratii

Declaratie OGM

Pe baza documentatiei emise de furnizorii materiilor prime, produsul nu contine si nu este alcatuit din OGM, in conformitate cu
Regulamentele 1829/2003/CE - 1830/2003/CE cu privire la alimentele modificate genetic (trasabilitate si etichetare).

Declaratie HACCP

Acest produs este realizat in conformitate cu normativele in vigoare in sectorul alimentar si in deplina respectare a normelor de igiena in

conformitate cu Regulamentul 852/2004/CE.

Declaratie Radiatii lonizante

Acest produs nu sufera, in nicio etapa a procesului de productie, nicio prelucrare prin radiatii ionizante.

Declaratie Materiale Ambalaj

Ambalajele utilizate pentru ambalare sunt potrivite pentru contactul cu produsele alimentare in conformitate cu legislatia comunitara
(Regulamentul 1935/2004/CE - -1895/2005/CE - 2023/2006/CE - 10/2011/CE) si cu legislatia italiana (Decretul Ministerial 21/03/1973 -

DPR 777/82) cu modificarile si actualizarile ulterioare.

Trasabilitate

Trasabilitatea produsului se realizeaza in conformitate cu Regulamentul 178/2002/CE.
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