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SCHEDA TECNICA 

 
 

Aggiornamento : Gennaio 2020 

 
 

Prodotto:           Semil. Analc. M. bosco C.N. 

 

Codice:                ANBON 

 

Legislazione:     Semilavorato per pasticceria e gelateria 

 

Componenti:  

 

A - Categorie agenti aromatizzanti (art. 3, art. 15 Paragrafo (e) Reg. (CE) 1334/2008) 

 

 

- Sostanze aromatizzanti 

- Preparazioni aromatiche 

- Sostanze aromatizzanti naturali 

 

B – Ingredienti principali , solventi, supporti e additivi :(1) 

 

- Zucchero 

- Acqua 

- Sciroppo glucosio 

- Conservante: E 202 Potassio sorbato (0,15 % max) 

-  Colorante naturale: E120 carminio cocciniglia  (0,015% max ) 

- Colorante naturale: E100 Curcumina (0,003% max) 

- Colorante naturale: E 163 Enocianina (0,0025% max) 

 

C – Additivi, solventi e supporti con limiti d’impiego: (Reg(CE) 1333/2008 e succ. modifiche): 

 

- E 202 

- E120 

- E100 

- E 163 

 

 

Conformi al Reg. CE 231/2012 e  al Reg CE 1333/2008 , con le limitazioni previste 

dal Reg 1129/2011 e                                                                                                                                         

dal Reg CE 1333/2008 e successive modifiche per ogni 

specifica categoria di alimenti in cui il prodotto è destinato ad essere utilizzato 
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D – OGM (Reg. CE 1829 e 1830/2003): L’aroma NON contiene proteine o DNA geneticamente 

modificati 

 

 

Caratteristiche chimico- fisiche: 

 

Aspetto :                                                    Liquido denso di colore caratteristico 

 

Brix (%):                  65 -68 % 

 

Densità (20°C):                                         1,280 – 1,340 

 

Modalità e limiti di impiego: 

Semilavorato da utilizzare esclusivamente per la preparazione di PRODOTTI DOLCIARI e non 

destinato al dettaglio (2).  

Stoccaggio: 

Prodotto da conservare lontano da fonti di calore, al riparo dalla luce e in ambiente refrigerato 

 

Periodo di validità: 

Da consumarsi preferibilmente entro 3 anni dalla data di produzione  

 

Note:    Prodotto ad esclusivo uso industriale che può essere utilizzato esclusivamente negli 

alimenti per i quali è consentito l’uso secondo le normative vigenti. E’responsabilità del cliente 

assicurarsi che il campo di impiego ed i dosaggi dell’aroma stesso, degli additivi e dei coloranti in 

esso contenuti siano conformi alle leggi ed ai regolamenti che ne determinano l’uso nel prodotto 

finito per il quale l’aroma intende essere utilizzato 

 

 

(1) Quantità di additivi citata solamente per quelle componenti che possono avere dei limiti di 

legge. Quantità ricavata dalla formulazione del prodotto. 

(2) Prestare attenzione ai dosaggi massimi dei coloranti e additivi nel Reg (CE) n 1333/2008 e 

succ. modifiche. 

 

 


