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pabiinagd SASTRONM0 Bizcocho de chocolate con corazén fundente

1. INFORMACION
ORIGEN:  Francia I I
CALIBRE: 100 gr
TEMPERATURA:  -182C
PROD. HALAL: NO
PROD. KOSHER:  NO

INGREDIENTES: Huevos enteros, azlcar, mantequilla, aceite de girasol, harina de trigo, chocolate negro de cobertura (59% de cacao, 8,2% (pasta de cacao,
azucar, manteca de cacao, emulgente: Lecitina de soja), cacao en polvo 3,9%, leche semi-desnatada, levadura quimica (levadura en polvo:
difosfato (E450)- carbonato de sodio (E500), almidén de trigo))

( LAS MEDIDAS SON ORIENTATIVAS)
2. MEDIDAS

MED. DIAMETRO: 60 +/-5 MM MED. ANCHO:

L

MED. GRUESO: 32,5 MM PESO: 100 GR

3. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Conforme al Reglamento (CE) n2 2073/ 2005 y posteriores modificaciones y de acuerdo al plan del proveedor

Aerobios mesofilos:[ NA Staphylococcus aureus:[ NA
Mohos y Levaduras| NA Salmonella:| NA
E.coliz| NA Coliformes:| NA

Listeria Monocytogenes:| NA

ESTRICTAMENTE CONFIDENCIAL PARA USO DEL CLIENTE EXCLUSIVAMENTE. NO PERMITIDA REPRODUCCION O MODIFICACION
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4. CRITERIOS FiSICO/QUIMICOS 5. CRITERIOS ORGANOLEPTICOS

pH: Color:| Marrén oscuro
Grados Brix: sabor: Dulce con gusto final amargo a chocolate

negro
Humedad:

Textura:| Suave
Impurezas

Dafios por larva: o bul nico d " hocol
indice de peréxidos: or: ulce, tipico de mantequilla y chocolate

6. CRITERIOS NUTRICIONALES

Valores nutricionales (por 100gr de producto)

IONIZACION: Producto no ionizado, conforme a la Directiva 2001-1097
OGM: No requiere etiquetaje, conforme a la Directiva 1829/2003/CE y 1830/2003/CE

7. ALERGENOS

CEREALES Y DER. GLUTEN + CRUSTACEOQS Y DERIVADOS ?

HUEVOS Y DERIVADOS + PESCADOS Y DERIVADOS ?

CACAHUETES Y DERIVADOS ? SOJA'Y DERIVADOS +
FRUTOS DE CASCARA Y DERIV. ?

@APIO Y DERIVADOS ? MOSTAZA Y DERIVADOS ?

SEMILLAS DE SESAMO Y DERIVADOS ?
@ALTRAMUCHES Y PRODUCTOS A BASE DE

ALTRAMUCES ?

@ LECHE Y DERIVADOS +

SULFITOS ?

MOLUSCOS Y DERIVADOS ?

+ Contiene - No Contiene ? Puede contener trazas
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10. CONSERVACION
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8. FORMATO
PRIMARIO: Bolsas de 2 unidades
SECUNDARIO: Caja de cartén PALETIZACION: Cajas Base:|8
Ud. Primarias:|20 Uds. Cajas Fila:| 25
Dimensiones:|390*296*62 Peso Neto:|400 Kg
Peso Neto:|2,00 Kg Peso Bruto:|444,0 Kg
Peso Bruto:|2,22 Kg
9. ETIQUETADO
IDIOMA: Castellano
MARCA: IDG
EAN 13 PRODUCTO: 3700478571695 EAN CAIA: 13700478571692
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CONDICIONES

TEMPERATURA DE ALMACENAJE

VIDA UTIL

Congelado

-182C

Produccién +24 Meses

Conservar 72h como maximo entre 0 y 42C una vez descongelado

No volver a congelar después de ser descongelado

11. POBLACION SENSIBLE

No apto para cualquier persona alérgica a los alérgenos de declaracion obligada.

12. SUGERENCIAS E IDEAS DE EMPLEO

Hay que calentar el producto antes del consumo

HORNO: Colocar en el horno, sin descongelar, previamente precalentado a 1802C durante 16min

MICROONDAS: 40-50 seg a potencia 750W

* Estos valores son orientativos dependerd del equipo utilizado
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