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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO Rev. 03 del 5 7 2011

Denominazione prodotto

CIOCCOLATO FINISSIMO AL LATTE. Da Agricoltura biologica

Descrizione prodotto.

CIOCCOLATO FINISSIMO AL LATTE.

Codice prodotto

5 2 0 0 O 0 0 7

Codice ean 8 0 1 6 2 2 5 8 9 4 1 2 8
Regione/Stato di produzione [talia.
Certificazioni/Marchi BIO x DOP o IGP o DOC o SIG o Equo&Sol. o

Alfro

Organismo di Controllo

Istituto Mediteraneo di Certificazione.

Ingredienti Zucchero*, latte in polvere, pasta di cacao*, burro di cacao*,
emulsionante:lecitina di soia, vaniglia naturale; cacao 34% minimo.
*Ingredienti del Commercio Equo (72% sul totale).
Allergeni* Latte e derivati, soia e prodotti derivati.
Caratteristiche organolettiche Aspetto Tavoletta di cioccolato.
Consistenza /
Colore Marrone nocciola, lucido.
Odore Tipico del cioccolato al latte, fresco, esente da odori estranei.
Sapore Tipico, dolce, gradevolmente persisitente.
Tecnologia produttiva /
Shelf life 18 mesi.

Conservazione

A temperatura ambiente, in luogo fresco e asciutto, al riparo dalla luce.

Istruzioni per I'utilizzo

Non sono presenti particolari istruzioni.

Misure specifiche richieste per la distribuzione

Automezzi che rispettino gli standard di sicurezza igienico - sanitari.

Caratteristiche chimico-fisiche Umidita /% |Proteine 8%
Ceneri / % |Carboidrati 55 %
Grasso t.9. 34 % |aw /
Grasso s.s. /% |pH /
Caratteristiche nutrizionali Acqua /g |Carboidrati /g
(per 100 g di prodotto) Proteine /g di cui zuccheri /9
Grassi /9 di cui amido /g9
di cui saturi / g |Fibra /9
di cui monoinsaturi /g |[Energia 2329 K]
di cui polinsaturi /g 558 Kcal

Dati tecnici confezione

Tipo e materiale Foglio di alluminio interno, foglio di carta per alimenti

esterno.

Tecnologia /

Dimensioni L cm P cm H cm

Quantita Peso Netto 20 g Peso Lordo  /

Dati tecnici imballo

Tipo e materiale

Pezzi per collo 320 pz x cartone.

Dimensioni L cm P cm H cm

Dati tecnici pallet

Tipo

Pezzi per pallet

* Su specifica richiesta sono disponibili informazioni riguardo alla presenza di eventuali allergeni nello stabilimento produttivo.




