Ficha Técnica

TARTA AMERICANA CHOCOLATE

Fecha: 20/01/2022
Version: V.1

Fabricante:

Nombre Comercial: La28

Razon Social: Talleres Artesanos 2.8 Madrid, SL
CIF: B87980280

Direccion fiscal: Avda. Cantabria, 39

Ne RSI. 20.43393/M

Descripcion:

Denominacion comercial: Tarta americana de chocolate
Tipo de producto: Producto terminado
Clasificacion: Pasteleria/Tartas.

-Formato 8 Raciones
Peso Aprox.: 1,350 Kg
Dimensiones (cm.): (®)20x (h)8
Presentacion: Plato redondo Aries N223

Ingredientes:

Azucar, harina de trigo, huevos, aceite, agua, cacao desgrasado en polvo (10%), almidén de
trigo, suero de leche, aceite vegetal refinado (colza), almidén modificado, emulgentes (E 471, E
481), gasificantes (E 450i, E 500ii), gluten de trigo, sal, estabilizantes (E 466, E 412),
conservador (E 202), enzimas y aromas.

Agua, azlcar, jarabe de glucosa y fructosa, pulpa de albaricoque, gelificantes (E 440, E 407, E
415), correctores de acidez (E 330, E 331), colorantes (extracto de paprika, E 150d),
conservador (E 202) y aroma.

Azucar, grasa vegetal (palma), cacao desgrasado en polvo, aceite vegetal de girasol, pasta de
avellana, suero de leche en polvo, leche desnatada en polvo, emulgente (E322) lecitina de
girasol, aroma, antioxidantes (E304l) (E306)

*Elementos decorativos y adornos en la presentacién de producto:
Azlcar, aceites vegetales (girasol, palma), LECHE desnatada en polvo, grasa vegetal (palma), grasas
vegetales totalmente hidrogenadas (palmiste, palma), emulgente (lecitina de girasol) y aromas.




Conservacion/Caducidad:

Conservar a -18°C
Consumir preferentemente antes de 1 mes (-182)

*Una vez descongelado conservar refrigerado a 42C no mas de 48horas

Alergenos:
Contiene: Gluten, Leche, Frutos de cascara, Huevos

Puede contener trazas: Soja, Sésamo.

Normas Microbioldégicas

Reglamento (CE) n2 2073/2005 de la Comision de 15 de noviembre de 2005, relativo a los
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios. Modificado por el Reglamento
(CE) n21441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007.



