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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO

BASE BILANCIATA PER DOLCI DA FORNO A BASE DI YOGURT

YOBÈL PRIME è una base bilanciata con yogurt studiata per preparare morbide torte o ciambelle a base di yogurt, in 
modo pratico e semplice: la ricetta base prevede solo l’aggiunta di olio e acqua.

Le caratteristiche principali di YOBÈL PRIME sono:
• Si mantiene morbido a lungo, per più giorni, garantendo una prolungata freschezza nel tempo.
• Si ottiene un volume imbattibile ed uno sviluppo regolare.
• È stabile alla surgelazione.
• Ha un sapore veramente invitante ed irresistibile.

YOBÈL PRIME può essere utilizzato anche per preparare dolci teglie da trancio, ricoperte di fette e pezzetti di frutta: 
con YOBÈL PRIME la frutta rimane perfettamente in superficie e non affonda nell'impasto durante la cottura. Non c'è 
limite alla fantasia: si può decorare con ananas, mele, kiwi o qualsiasi frutta di stagione, può anche essere farcito con 
ricotta, crema pasticcera e cioccolato.

RICETTA BASE: YOBÈL PRIME g 1000
Acqua g 500
Olio di semi g 400

Varianti prima della cottura: Ricoprire con fette di ananas o frutta a piacere Q.B.
Oppure ricoprire con crema pasticcera Q.B.

PREPARAZIONE: Lavorare in planetaria (con la spatola) tutti gli ingredienti e montare per circa 3-4 minuti a velocità  
sostenuta ottenendo una massa liscia e lucida.
Stendere uniformemente su tortiera o su teglia unta e infarinata.
Eventualmente decorare in superficie con ananas o altra frutta fresca o crema pasticcera.
Infornare a 170-180° C.
A raffreddamento avvenuto servire tal quale, oppure spolverare con zucchero a velo oppure tagliare e farcire con ricotta 
zuccherata, cioccolata o crema pasticcera.

RIFERIMENTI PRODOTTO

Codice prodotto 2105

Revisione scheda 02.1

Codice etichetta E2105C

Codice EAN13 8030643020150
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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO
(CONTINUA)

CARATTERISTICHE GENERALI

Ingredienti
Zucchero, farina di grano tenero tipo "0", uova in polvere, amido di frumento, yogurt in polvere, 
agenti lievitanti (pirofosfato disodico, sodio bicarbonato), amido modificato di mais, emulsionanti 
(E472e, E475, E471), sale, aromi.

Termine di conservazione Da consumarsi preferibilmente entro 9 mesi dalla data di produzione.

Confezione Sacchi di carta politenata da 15 Kg.

Raccolta differenziata
(verifica le disposizioni del 
tuo Comune)

Sacco/Etichetta: PAP22 (Raccolta carta).
Filo cucitura: PP5 (Raccolta plastica).

Bancale 495 Kg (n. 33 sacchi).

Condizioni di conservazione Magazzino prodotto finito (luogo fresco ed asciutto).

Avvertenze Richiudere il sacco dopo l’uso.

Norme legislative Conforme alle specifiche comunitarie e italiane.

Paese di origine Italia

CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

Aspetto Sfarinato.

Odore Lievemente acidulo.

Colore Neutro.

GMO Non contiene ingredienti modificati geneticamente (Reg. CE 1829/2003 e 1830/2003).

VALORI NUTRIZIONALI MEDI g (per g 100 di prodotto)

Energia 1429 Kj (670 Kcal)

Grassi 7,3

- di cui acidi grassi saturi 3,3

Carboidrati 68,3

- di cui zuccheri 36,4

Fibre 0,7

Proteine 12,5

Sale 0,39

ANALISI MICROBIOLOGICA  E TOSSICOLOGICA

Carica batterica totale < 500.000 UFC/g

Lieviti/muffe < 5.000 UFC/g

Coliformi < 100 UFC/g

Salmonella Assente in 25 g.

Micotossine Entro limiti di legge.
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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO
(CONTINUA)

ELENCO SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE o 
INTOLLERANZE di cui all'allegato II del Regolamento (UE) n. 1169/2011

PRESENTI
COME 

INGREDIENTE
barrati con “X” se 

presenti

RISCHIO DI 
CONTAMINAZIONE 

CROCIATA
barrati con “X” se 

possibile
Cereali contenenti glutine (cioè grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro 
ceppi ibridati) e prodotti derivati.

X —

Crostacei e prodotti a base di crostacei. — —

Uova e prodotti a base di uova. X —

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 (compreso il lattosio). X —

Frutta a guscio cioè mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole (Corylus 
avellana), noci comuni (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), 
noci pecan [Carya illinoiesis (Wangenh) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia 
excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci del Queensland (Macadamia ternifolia) e 
prodotti derivati 

— X

Sedano e prodotti a base di sedano. — —

Senape e prodotti a base di senape. — X

Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo. — X

Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l 
espressi come SO2.

— —

Lupino e prodotti a base di lupino. — —

Molluschi e prodotti a base di mollusco. — —

Le informazioni riportate nel presente documento sono valide esclusivamente per il prodotto confezionato con il codice etichetta su 
indicato. 

Data di emissione:  Firma di verifica: 
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