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Prodotto/Product:   BKP DOBUS ROLL  STANDARD

1. INGREDIENTI / INGREDIENTS

Uova, farina di frumento, sciroppo di glucosio-fruttosio, zucchero, fecola di patate, emulsionanti: mono- e digliceridi degli acidi grassi (E471), stabilizzanti: glicerolo (E422), addensanti: gomma tara (E417), agenti lievitanti: difosfati (E450i) – carbonati di sodio (E500ii), aromi.
Eggs, wheat flour, glucose-fructose syrup, sugar, potato starch, emulsifiers: mono-diglycerides of fatty acids (E471), stabilizers: glycerol (E422), thickeners: tara gum (E417), leavening agents: diphosphates (E450i) -sodium carbonates (E500ii), flavours.

2. CARATTERISTICHE PONDERALI E DIMENSIONALI 
	
	Metodo /

Method


	U. M.
	Valore medio

/

Average 

value
	Tolleranza / Tolerance

 -
	Tolleranza / Tolerance

 +

	Peso / Weight
	Bilancia /Scale
	g
	380
	360
	400

	Spessore / Thickness
	Calibro /Callipers
	mm
	9
	8
	10

	Lunghezza / Length
	Metro /Meter
	mm
	600
	590
	610

	Larghezza / Width
	Metro /Meter
	mm
	360
	350
	370


3. CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE / ORGANOLECTIC CHARACTRERISTICS
	Aspetto/Aspect
	Superficie liscia/ Smooth surface

	Forma/Shape
	Rettangolare/Rectangular

	Colore/Colour
	Caratteristico ambrato /Characteristic amber colour 

	Gusto/Taste
	Caratteristico di Pan di Spagna/Characteristic of sponge cake


Prodotto/Product:   BKP DOBUS ROLL STANDARD
4. CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE / MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS
	
	Metodo / Method


	U. M.
	Valore normale / Normal value
	Valore massimo / Maximum value

	Carica batterica totale / Total Viable Count
	P.C.A. 30°C x 48h
	c.f.u./g
	100
	1000

	Muffe e lieviti / 

Yeasts and moulds
	P.D.A. t.a. x 5gg
	c.f.u./g
	10
	100

	 Coliformi / Coliforms
	Crom. A. 32°C x 48h
	c.f.u./g
	<10
	

	 E. coli
	Crom. A. 32°C x 48h
	c.f.u./g
	<10
	

	 Staphilococcus a.
	B.P.A. 37°C x48h
	c.f.u./g
	<10
	

	 Salmonella
	P.arr, Arr, Vidas
	p.a./25g
	absent
	

	 Streptococchi Fecali / Faecal Streptococcus
	A.M.A. 37°C x 48h
	c.f.u./g
	<10
	

	 Listeria m.
	P.arr, Arr, Vidas
	p.a./25g
	absent
	

	Enterobatteri / 

Enteric bacteria
	P. arr, M.M.C.G.A.

37°C x 24h
	c.f.u./g
	<10
	


5. CARATTERISTICHE CHIMICHE E NUTRIZIONALI / CHEMICAL AND NUTRITIONAL CHARACTERISTICS

	
	U. M.
	Valore medio / 

Average 

value
	Tolleranza Tolerance

 -
	Tolleranza Tolerance

 +

	Valore energetico / Energetic value
	Kcal/100 g

KJ/100 g
	368

1555
	
	

	Grassi / Fats


	g/100 g
	5,9
	
	

	Acidi grassi saturi / 

Satured fatty acids
	g/100 g
	2,33
	
	

	Acidi grassi monoinsaturi / Mono.insatured fatty acids 
	g/100 g
	2,01
	
	

	Acidi grassi polinsaturi / Poly-insatured fatty acids
	g/100 g
	1,29
	
	

	Acidi grassi trans / Trans fatty acids
	g/100 g
	0,012
	
	

	Proteine / 

Proteins (N x 6,25)
	g/100 g
	10
	
	

	Umidità / Moisture
	g/100 g
	16
	14
	18

	Ceneri / Ashes
	g/100 g
	0,74
	
	

	Carboidrati / Carbohydrates
	g/100 g
	67,3
	
	

	Fruttosio / Fructose
	g/100 g
	1,85
	
	

	Glucosio / Glucose
	g/100 g
	5,43
	
	

	Saccarosio / Saccharose
	g/100 g
	17
	
	

	Lattosio / Lactose
	g/100 g
	<LQ
	
	

	Maltosio / Maltose
	g/100 g
	4,88
	
	

	Fibra / Fiber
	g/100 g
	2,8
	
	

	Sodio/ Sodium 
	mg/100 g
	129
	
	

	Calcio / Calcium
	mg/100 g
	42,8
	
	

	Ferro / Iron
	mg/kg
	14,5
	
	

	Vitamina A /Vitamin A
	mg/100 g
	0,042
	
	

	Vitamina C / Vitamin C
	mg/100 g
	<LQ
	
	

	Β-carotene
	mg/100 g
	<LQ
	
	

	Colesterolo / Cholesterol
	mg/100 g
	176
	
	


6. CONFEZIONAMENTO / PACKAGING

Prodotto confezionato in atmosfera protettiva / Packaged in protective atmosphere. 

Contenuto per scatola pezzi 12 /  Number of pieces/cardboard: 12

Imballaggio primario/primary packaging: sacchetto in film accoppiato poliestere barriera + polietilene per alimenti/ bag in polyester laminated barrier film + polyethylene for food
Imballaggio secondario/secondary packaging: scatola di cartone ondulato / corrugated cardboard 

Il prodotto è fornito su  pallet di dimensioni 80x120 cm / The product is supplied on pallets 80x120 cm:

· 3 scatole per strato / 3 boxes per layer

· 10 strati per pallet /  10 layer per pallet

· totale 30 scatole / 30 boxes in total

7. CONSERVABILITA’ / SHELF-LIFE

Il prodotto mantiene le proprie caratteristiche per 6 mesi dalla data di produzione, la conservazione deve avvenire in luogo fresco ed asciutto / The product maintains its characteristics for 6 months from the production date. The conservation must be made in dry and fresh place.

8. ALLERGENI / ALERGENS

Presenza: glutine, uova. Possibile presenza per contaminazione crociata: soia, latte.

Presence: gluten, eggs. Possible traces coming from cross contaminations: soy, milk.

9. OGM

Montebianco S.p.A. dichiara che, in ottemperanza ai Regolamenti CE 1829/03 e 1830/03, i semilavorati prodotti dal gruppo Montebianco non contengono, non sono costituiti e non sono prodotti a partire da “Organismi Geneticamente Modificati” (OGM).

Montebianco S.p.a declares that, according to EC regulation 1829/03 and 1830/03, the semi-finished products produced from Montebianco group do not contain, are not made of ingredients starting from “Genetically Modified Organism” (GMO). 

IMPORTANTE/ IMPORTANT

La Montebianco SPA si adopera affinché le informazioni nutrizionali e le caratteristiche chimico-fisiche relative al prodotto finito indicato siano complete.

Vi preghiamo di considerare che tali informazioni sono basate su dati ottenuti dai fornitori delle nostre materie prime e che esse possono essere soggette a variazioni entro i limiti previsti nei capitolati di acquisto concordati.
Montebianco SPA works so that nutritional information and chemical-physical characteristics about the mentionated product are complete.

These information are based on data obtained from our raw material suppliers and can vary within the limits defined in purchasing specifications agreed upon.
