Especificaciones técnicas

1 Descripcién general

1.1Denominacién de Chocolate amargo

ventas
1.2 NOmero de receta R2040 /2

Declaracion

1.3 Lista de ingredientes en orden descendente
pasta de cacao, azticar, manteca de cacao, emulgente: E442, aroma: vainillina

1.4 Cacao
Cacao: 55% mindestens

calculado de acuerdo con la Ordenanza del Cacao

1.5 Informacion nutricional
Informacién nutricional pro 100 g

Energia 2.195kJ 524kcal
Grasas 32,0g
acidos grasos
saturados 19 3g
Hidratos de Carbono 47 49
de los cuales azucares 44 29
proteina 6,1g
Sal 0,01g

1.6 Etiquetado de =~ puede contener trazas de frutos de cascara, componentes de la leche y componentes
alérgenos de la soja
1.7 Nota de sdlidos: frescos, oscuros, secos, max. 1B°C, humedad atmosférica relativa méax. 60%; fiuido:

almacenamiento / agitacién a 45°C
1.8 Vida util/ Sélido: 18 meses / Liquido: 6 semanas (periodo de procesamiento)

2 Caracteristicas sensoriales

2.1 Apariencia marrén
2.2 Olor Agradable nota de cacao, sin olor extrafio
2.3 Gusto Agradable nota de cacao, sin sabor superfluo

2.4 Consistencia liguido, homogéneo a 45°C



3 Parametros quimico-fisicos para un producto total de 100 g

Parametro Valor Método Comentario
Contenido de agua 1.0 % calculado

Fibra 12,8 % calculado

Almidén 3.2% calculado

Sacarosa 44,2% calculado

Ceniza 14 % calculado

Hierro 1,6 mg/1009 calculado

Calcio 5,3 mg/1009 calculado

Solidos totales de cacao 54,8% calculado

Solidos totales de cacao sin grasa 23.3% calculado

Grasa de cacao 31,5 % calculado

Limite de caudal <20,0 Pa Haake VT 500/40°C
Viscocidad (Casson) <4.5Pas Haake VT 500/40°C
Fineza <25my Micrémetro

4 Parametro microbiolégico

Parametro Estandar Método
Recuento bacteriano total max. 20.000 KBE/g §64 LFGB L00.00-88
max. 20.000 cfu/g §64 LFGB L00.00-88
Levadura/Mohos max. 100 KBE/g §64 LFGB L01.00-37
max. 100 cfulg §64 LFGB L01.00-37
Enterobacteriaceae max. 100 KBE/g §64 LFGB L05.00-5
max. 100 cfulg §64 LFGB L05.00-5
Eschericha Coli max. 10 KBE/g ISO 16649-2:2001
max. 10 cfulg ISO 16649-2:2001
Salmonella neg./259 L00.00-20/EN 1SO 6579
neg./25g L00.00-20/EN ISO 6579
Staphylococcus aureus max. 100 KBE/g DIN EN ISO 6888-1
max. 100 cfulg DIN EN ISO 6888-1




5 Aviso de Ley Alimentaria

Este producto cumple con los requisitos del fabricante. las disposiciones
y reglamentos actualmente vigentes de la legislacion de la UE y la LFGB
(Codigo de Alimentos y Piensos)

6 Aviso de Ingenieria Genética

Esto confirma que todas las materias primas utilizadas en nuestros
productos no estan modificadas genéticamente, cumplen con la normativa
vigente de la UE y no estan sujetas a etiquetado (en el sentido del
Reglamento (CE) 1829/2003 de la UE)

7 Alérgenos

Alérgenos

Apariencia*®

Leche y productos lacteos (incl. lactosa)

Gluten y cereales que contienen gluten

Crustaceos y eglefino

Huevo y sus productos

X | X | X | X

Pescado y sus productos

Soja y productos que contienen soja

Avellanas y productos derivados de la avellana

Almendras y sus productos

Cacahuetes y productos derivados del cacahuete

Otros frutos secos

Apio y sus productos

Mostaza y productos que contienen mostaza

Azufre y sulfitos a una concentracién >10 mg/kg y 10 mg/l respectivamente en forma de SO2

Semillas de sésamo y productos elaborados a partir de ellas

Moluscos

Lupin

X X | X | X | X | X | X|X]XxX]|]X]| x|

L | o sifcacion;
a: El alérgeno esta incluido en la formula
b: Posibilidad de contaminacién cruzada relacionada con la produccién
e: El alérgeno no esta incluido en la receta




8 Certificaciones

Descripcion Informacion adicional Texto adicional

RAC (MB) RAC: RA_00052222110 Dependiendo del pedido
Comercio Justo MB Kakao Farlichoc Fairtrade Nr.: 24902-FT Dependiendo del pedido
(FSI)

Comercio Justo MB Zucker Farlichoc Fairtrade Nr.: 24902-FT Dependiendo del pedido
(FSI)

El chocolate, si se indica en su pedido, también esta disponible en RAC (MB), Fairtrade MB Cocoa
(FSI) y Fairtrade MB Sugar (FSI). A continuacion, se muestra el estado de certificacion
correspondiente en nuestros albaranes de entrega y facturas.



