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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO

BASE BILANCIATA PER MONTATE LEGGERE

DELIX è una base bilanciata per preparare dolci noti come “montate leggere”, tra questi citiamo le Tette di Monaca, i  
Savoiardi, i Sospiri, gli Africanetti.
Si tratta di dolci ricchi di uova che tendono per questo ad afflosciarsi o ad allargarsi. Con DELIX la cupola rimane 
perfetta e l’alveolatura omogenea.

RICETTA Tette delle Monache (ricetta base):
DELÌX g 1000
Uova intere g 1400
Zucchero a velo g 100

RICETTA Tette delle Monache (ricetta con albume):
DELÌX g 1000
Uova intere g 1200-1400
Albume g 200

PREPARAZIONE TETTE DELLE MONACHE: Montare a forte velocità con frusta per 5 minuti. Colare su carta da 
forno o sugli appositi stampini. Cottura a 170-180° per 15-20 minuti con valvola aperta (importante). Appena usciti dal  
forno, farcire bene dal fondo a piacimento (iniettando crema chantilly o altre creme a piacere), spolverare con zucchero  
a velo e mettere in frigorifero.

RICETTA per Savoiardi: DELÌX g 600
Uova intere g 850
Acqua g 300
Farina g 90
Fecola g 90

PREPARAZIONE SAVOIARDI: Montare DELIX, uova e acqua a forte velocità con frusta per 5 minuti. Alla fine, 
incorporare delicatamente la farina e la fecola. Colare su carta o negli appositi stampini. Cottura a 170-180° C per 20-25 
minuti con valvola aperta (importante). 

RIFERIMENTI PRODOTTO

Codice prodotto 2410

Revisione scheda 06.1

Codice etichetta E2410Q

Codice EAN 13 8030643024103
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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO
(CONTINUA)

CARATTERISTICHE GENERALI

Ingredienti
Amido di frumento, zucchero, glutine di frumento, agenti lievitanti (E450, E500, E575),gelificante 
(alginato di sodio), addensanti (gomma xantano, farina di guar), correttore di acidità (acido citrico),  
sale. 

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

Confezione Scatola da 5 Kg con nylon interno.

Raccolta differenziata
(verifica le disposizioni del 
tuo Comune)

Scatola/Etichetta: PAP22 (Raccolta carta)
Sacchetto interno: LDPE04 (Raccolta plastica)
Nastro adesivo: PP5 (Raccolta plastica)

Bancale 490 Kg (n. 98 scatole)

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

Avvertenze Richiudere la scatola dopo l’uso

Norme legislative Conforme alle specifiche comunitarie e italiane. 

Paese di origine Italia

CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

Aspetto Sfarinato.

Odore Neutro.

Colore Bianco.

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

VALORI NUTRIZIONALI MEDI g (per g 100 di prodotto)

Energia 362 Kj (1526 Kcal)

Grassi 0

- di cui acidi grassi saturi 0

Carboidrati 85,0

- di cui zuccheri 43,4

Fibre 0,6

Proteine 5,0

Sale 0,55

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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