SDELIRIUM

GASTRONOMIC

FECHA:
01/03/2017

INGREDIENTES:

HUEVOS, chocolate (azlUcar, masa de cacao, manteca de
cacao, emulgente: lecitina de SOJA, aroma de vainilla natural)

(22,0%), azucar, agua, mantequilla (LECHE), harina de TRIGO,

aceite de coco no hidrogenado, cacao en polvo (1 ,9%), leche
en polvo (emulgente: lecitina SOJA).

ALERGENOS:
Contiene gluten, huevos, soja, leche y derivados.

CONSEJOS DE USO:

Mini coulant de
chocolate 30gr

Producto:
Mini coulant de chocolate

EAN: '3452280079318

Retire todo el embalaje. Calentar en microondas durante unos pocos segundos a 800W.

CONSERVACION:

Producto congelado, conservar a -18°C. Una vez descongelado no se debe volver a congelar.

CADUCIDAD:

Fecha de Caducidad: 18 meses a partir de la fecha de fabricacion.

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO:

- INFORMACION NUTRICIONAL (en 100gr)
Valor energético: 1543Kj / 369Kcal
Proteinas: 5,4

Hidratos de carbono: 40
de los cuales azlcares:35
Grasas: 20

de las cuales, grasas saturadas: 14
Sal: 0,104
Ingesta de referencia de un adulto medio (8400Kj/2000Kcal)

- INFORMACION LOGISTICA
CAJA

Caja 64 unidades

Peso neto (g): 1920

Peso bruto (g): 2181

Dimensiones caja (mm): 234x234x157

PALET

Cajas por fila: 15

Filas: 10

Cajas palet: 150

Dimensiones (mm): 800x1200x1500



- CARACTERISTICAS BACTERIOLOGICAS
Escherichia Coli (recuento): <100,000 UFC/g
Estafilococos coagulasa (recuento): <1.00 UFC/g

Salmonella spp: ausencia en 25gr
Mohos y levaduras (recuento): <10 UFC/g
Listeria monocytogenes: ausencia en 259

- CONTENIDO OMG
No contiene Organismos Genéticamente Modificados

INFORMACION ADICIONAL:
Registro Sanitario: 40.063201/B

Fichas técnicas conforme al Reglamento UE N° 1169/2011 de 25 de octubre de 2011.
En vigor el 13 de diciembre de 2014.

En cumplimiento de dicha ley, Tres Delirium traslada la Informacién de las Fichas Técnicas del Fabricante a
sus clientes, pero no por ello es responsable de dicha informacion siendo responsabilidad Unica del propio
fabricante.
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