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Caratteristiche microbiologiche (Questi dati sono puramente indicativi –  

 
Trattasi di prodotti naturali soggetti a variazioni/oscillazioni) 

Caratteristiche fisiche 

 Tolleranza /g  
 

Sapore / odore – 
colore - 
consistenza 
 

Neutro-trasparente-pastosa 

Conteggio totale max 10.000  

Lieviti max 500   

Muffe max 100               
 

Brix   63 +/- 2    
PH     3.5 +/- 0,15    
 

E.coli  max 10  

Salmonella  neg/25  

Enterobatteri max 10  

Stafilococco supp.patog.
  

max 10  

Bacillus Cereus max 10   

   

Proprietà nutrizionali (valori medi riferiti a 100 g di prodotto) 

Valore energetico 253,1 kcal 1075 kJ 

Grassi 0 g  

  Di cui saturi 0 g  

Carboidrati 62,7 g  

  Di cui zuccheri 55,1 g  

Proteine 0,0 g  

Fibre 1,1 g  

Sale 0,24 g  

OGM Il prodotto non contiene OGM o loro derivati (conforme leggi 1829-1830/03) 

HACCP Lo stabilimento di produzione è autorizzato ai sensi del reg. CE 852/04 

Allergeni Presente La presenza per contaminazione 
crociata non può essere esclusa 

Cereali contenenti glutine e prodotti derivati   

Crostacei e prodotti a base di crostacei   

Uova e prodotti a base di uova   

Pesce e prodotti a base di pesce   

Arachidi e prodotti a base di arachidi   

Soia e prodotti a base di soia  x 

Latte e prodotti a base di latte   

Frutta a guscio e prodotti derivati   

Sedano e prodotti a base di sedano   

Senape e prodotti a base di senape   

Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo   

Solfiti (E220 – E227) a conc. Sup.10mg/kg o 10mg/l in termini di So2 totale  x 

Lupini e prodotti a base di lupini   

Molluschi e prodotti a base di molluschi   

La presente scheda tecnica è un estratto della scheda originale dell’azienda produttrice. Per qualsiasi altro dettaglio, prego contattare il ns. Ufficio 
all’indirizzo info@kompletitalia.it  
Le informazioni ivi riportate si riferiscono all'elaborazione e all'applicazione di ingredienti e processi in base alle attuali conoscenze e consulenze 
tecniche, e per quanto accurate, non sono considerate vincolanti.  L’utilizzatore del prodotto è responsabile di effettuare test ed analisi per gli usi e le 
finalità inerenti la propria attività.  
La presente scheda tecnica si riferisce alla data dell’aggiornamento sotto riportato e può subire variazioni, in base alle materie prime disponibili in 
fase produttiva.  
Il presente documento è stato redatto elettronicamente ed è valido senza firma. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Denominazione di vendita Piping jelly Neutro kg 2 

Codice interno VAR8302 

Descrizione commerciale Gelatina pronta per scrivere e decorare su torte. Da 
colorare a piacere. 

Codice a barre - 

Pallettizzazione Pallet kg 480 – confezioni per strato 10 

Ingredienti: sciroppo di glucosio, zucchero, acqua, gelificanti: pectina (E440), 
carragenina (E407), acidificante: acido citrico (E330), correttori di acidità: lattato di calcio 
(E327), citrato di sodio (E331iii), conservante: potassio sorbato (E202).    

Shelf life 24 mesi 

Modalità di conservazione da conservare in luogo fresco ed asciutto (15-20°C). Le 
confezioni sigillate non devono essere mai stoccate a 
temperature <0°C per non causarne il deterioramento.  

Confezione secchio plastica in cartone kg. 2 
Note: 

PIPING JELLY NEUTRO kg 2 

Data di ultimo aggiornamento: 03/2024 ir         


