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SCHEDA TECNICA

DENOMINAZIONE: PALLINE DI CEREALI AL CIOCCOLATO BIANCO Codice prodotto 883
Codice E.A.N. 803269230057

Tariffa Doganale 1806321000

DESCRIZIONE : Decorazione per gelato, torte e prodotti di pasticceria - semilavorato

INGREDIENTI:

INGREDIENTE PRIMARIO: Zucchero
PAESE DI ORIGINE O LUOGO DI PROVENIENZA: U.E.

REQUISITI ORGANOLETTICI: CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE:

Gusto: caratteristico Flora aerobica totale
Consistenza: friabile assenti / 10 g
Odore: tipico  assenti / 10 g
Colore: bianco Stafilococchi
Aspetto: palline ricoperte Muffe e lieviti

Salmonella assenti / 25 g

CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI:
(valori medi riferiti a 100 g. di prodotto) CARATTERISTICHE FISICO - CHIMICHE:

VALORE ENERGETICO: 509 PROTEINE 5,24 g Umidità max 2%
2127 FIBRE 0,98 g 

CARBOIDRATI 68,32 g SALE 0,53 g 
di cui zuccheri 49,68 g
GRASSI 23,92 g
di cui saturi 12,44 g

CONFEZIONE/IMBALLO: Cartone da 5 KG con all'interno busta per alimenti

CONSERVAZIONE/SHELF LIFE:

BANCALE: EPAL 80x120 da 600kg 

ALLERGENI : Glutine, Soia, Latte, Frutta a guscio e loro derivati. Può contenere tracce di Arachidi e loro derivati.

OGM : In conformità ai Regolamenti europei n. 1829 e n. 1830 del 22/09/2003. Il prodotto non contiene e/o deriva da OGM

VALIDITA': fino ad una specifica più aggiornata 18/05/2021

Semilavorato per l'Industria Alimentare, non destinato al consumo diretto (D.L. n° 109 del 27/01/1992)

Decordolce snc di Coscia G. S. & C.
Cod. Fisc./P. IVA
Via 2 Giugno, 8/D - 21011 Casorate Sempione (VA) - Italy
Tel.  0331772036 - mail to: info@decordolce.it   www.decordolce.com
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Cioccolato bianco 77% (Zucchero, Burro di cacao (29%), Latte intero in polvere (15%), Siero di latte in 
polvere, Latte scremato in polvere, Emulsionante: lecitina di soia, Aroma naturale: vaniglia) - Zucchero 13% - 
Cereale estruso 10% (Farina di mais, Farina di riso, Farina di frumento) - Agenti di rivestimento: Sciroppo di 
glucosio, Olio vegetale (olio di cocco), Gommalacca E904.

max 10000 ufc/g
E.Coli
Coliformi totali

max 10 ufc/g
max 500 ufc/g

kcal
kJ

12 mesi dal confezionamento, se conservate nelle condizioni ottimali, in luogo fresco ed asciutto. Si raccomanda di 
mantenere le confezioni integre, stoccate ad una temperatura compresa fra 15°C e 18°C. Una volta aperta la confezione, il 
prodotto è stabile per un mese.


