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SPECIFICA TECNICA        14 febbraio 2008 
Cod. 70555700 

 
CREMPAST 

 
 
Caratteristiche di qualità 
- denominazione di vendita : preparato semilavorato in polvere per creme di 

pasticceria 
- aspetto : polvere fine 
- odore : neutro 
- ingredienti : zucchero, amido modificato, destrosio, latte 

scremato in polvere, sciroppo di glucosio, olio 
vegetale, emulsionante esteri acetici di mono- e 
digliceridi degli acidi grassi, amido di frumento, 
proteine del latte, sale, aromi, coloranti tartrazina 
e giallo arancio S. 

- può contenere tracce di : frutta a guscio, uova. 
 
 
Caratteristiche chimico-fisiche  
- umidità : max 5 % 

 
 

 Caratteristiche microbiologiche  
- carica batterica totale : max 10000 ufc/g 
- coliformi totali : max 10/g 
- salmonella : assente/25 g 

 
 

Valori nutrizionali medi per 100g di polvere  
- valore energetico : 414 kcal / 1751 kJ 
- proteine : 3.3 g 
- carboidrati : 87.7 g 
- grassi : 5.5 g 

 
 
Dosaggio e modi d’uso : versare 2 litri di acqua fredda in 800g di 

preparato. Frustare bene utilizzando una frusta a 
mano. Far rassodare per circa 5 minuti; 
rimescolare nuovamente prima dell'impiego. Si 
ottengono circa 3,4 litri di crema. 

 
 
Confezione : cartone contenente 6 astucci da 800g 
 
 
Stoccaggio : in luogo asciutto e lontano da fonti di calore. 

Durabilità: 24 mesi. 
 


