
Ogni confezione presenta le specifiche di prodotto: 
numero di lotto e data di scadenza.
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Prodotto dolciario da forno surgelato crudo con ripieno
di crema al cioccolato  43%

Farina00, uova, latte, burro.

INGREDIENTI

ALLERGENI

VALORI NUTRIZIONALI
(per 100 g di prodotto)

Energia KJ 
Energia kcal  
Grassi
di cui saturi
Carboidrati
Zuccheri
Proteine
Fibre
Sale

La preparazione dei prodotti, a partire dalle materie prime, avviene nel laboratorio e prevede un impasto 
per la pasta frolla mediante dosaggio e miscelazione delle materie prime. Preparazione crema. Abbatti-
mento rapido. Confezionamento e stoccaggio.

PREPARAZIONE

Togliere il prodotto direttamente dal freezer ed infornare in forno statico o ventilato pre‐riscaldato o con 
friggitrice ad aria, senza uso di carta forno, a 220°C per 12/15 minuti.
N.B. Il prodotto finale potrebbe evidenziare delle crepe dovute al processo di surgelazione: sono di natura 
estetica e non compromettono la qualità del prodotto. Se desideri che il prodotto appaia privo di qualsiasi 
imperfezione, è possibile applicare una leggera pressione con il dito sulla sua superficie pochi minuti dopo 
l'estrazione dal congelatore.

MODO D’USO

CARATTERISTICHE BIOLOGICHE
Escherichia coli < IO UFC/G. Staphylococcus coa-
gulasi positvi <10 UFC/G. Salmonella ssp. assente. 
Listeria monocytogenes assente.

COD. ARTICOLO COD. EAN CONSERVAZIONE SHEL LIFE SHEL LIFE dopo cottura

-18°C 18 mesi conservare a 4°C per max 48 h o a tem-
peratura ambiente (max 20°C) per 24 h 

PESO PRODOTTO PESO CONF. PESO MASTER PESO PALLET
60 g 0,240 kg 2,880 kg 345,600 kg
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PASTICCIO�O cioccolato 60

Acqua, farina di grano tenero “tipo 00” 26%, zucchero, strutto, uova, 
latte intero in polvere, burro, amido di riso, amido di mais, cacao 4%, 
agente lievitante: bicarbonato d’ammonio, sale, vanillina. Può con-
tenere tracce di frutta a guscio (arachidi, nocciole, mandorle, 
pistacchi),soia e sesamo.

CIOCCOLATO
ripiena di morbida crema al

Un’esplosione di gusto:
delicata pasta frolla al cacao

1415 Kj
338 kcal
14,5 g
5,8 g
45,8 g
22,5 g
5,2 g
1,7 g
0,13 g

040 8057157710193

4 pz da 60g 12 box monogusto 10 strati da 12 master

4 cm 12,5 cm 26 cm
26 cm

13
 c

m12,5 cm

x10

COD. ARTICOLO COD. EAN CONSERVAZIONE SHELF LIFE

040 8057157710193 -18°C 18 mesi

Cereali contenente glutine, uova, latte.

60 g 0,240 kg 2,880 kg 345,600 kg

Ogni confezione presenta etichettatura conforme 
al  Reg. CE 1169/2011

COTTURA DEL PRODOTTO

CONSERVAZIONE DOPO COTTURA

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE
Escherichia coli < LO UFC/g. Staphylococcus coa-
gulasi positvi <10 UFC/g. Listeria assente/25g.  
Salmonella assente/25g.

Il pasticciotto deve essere cotto a una temperatura di 220°C per circa 12 minuti, garantendo così una dora-
tura uniforme della frolla e la giusta consistenza del ripieno.

Il pasticciotto, una volta cotto, può essere conservato:
temperatura ambiente:
periodo massimo 12 ore

+4°C:
periodo massimo 48 ore
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