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SPECIFICA PRODOTTO FINITO 

 
DENOMINAZIONE CODICE PRODOTTO CODICE PRODUZIONE 

CACAO AMARO “RISTORA” 0117CA473 M015P-CA048 

 
INGREDIENTI 

Cacao in polvere, correttore di acidità: carbonati di potassio.  

 
ALLERGENI 

Può contenere tracce di latte e derivati. Senza glutine. 

 
VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER 100 g DI PRODOTTO  CONSERVAZIONE E DURABILITA’  

Energia kJ 1642 Kcal 396  36 mesi negli imballi originali e nelle normali 
condizioni di magazzinaggio. Conservare in luogo 
fresco e asciutto. 

 
Grassi g 21,0    
Di cui acidi grassi saturi g 13,4    
Carboidrati g 14,3    
Di cui zuccheri g 0,8    
Proteine g 22,0    
Sale g 0,1     

 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

Aspetto: polvere di cacao Odore: tipico di cacao 
Colore: bruno scuro Sapore: tipico di cacao 

 
PARAMETRI CHIMICI E MICROBIOLOGICI MEDI 

PARAMETRI U.D.M. VALORI 
Chimici   
Umidità % ≤ 5 
Microbiologici   
Carica batterica totale CFU/g < 1.000 
Enterobacteriaceae " < 10 
Muffe e Lieviti " < 100 
Stafilococchi aurei " < 100 

 
TIPO DI CONFEZIONE E IMBALLAGGIO 

Sacchetti da kg 1 
Cartoni da 10 sacchetti 
Misure esterne cartoni: mm 420x305x275 
Bancale da 30 cartoni (6x5 file) 

Misure bancale: EUR cm 80x120x152 
EAN sacchetto: 8004990317003 
UCC cartone: (01)08004990112486(15)aammgg(10)xxxx 
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