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TECHNICAL  SPECIFICATIONS: 

 
NAME:   PANNAMOUSSE  -  bags  1,000 kg  
Internal Code:   f.9234542.5669401.0225312 Net weight:   1 kg  
 

INGREDIENTS: 
sugar  
food jelly  
maltodextrins  
modified starch  
flavourings  
  
   
MAY CONTAIN TRACES OF MILK  
  
 

Suggestions for use:  use as cream binder: 40-60g/litre cream. Used for cold mousses: 100g/litre cream use for "panna cotta" (cooked cream): 60-70g/kg 
(800g cream and 200g milk).  
MOUSSE CLASSIC FLAVOURS Ingredients: cream 500g, PANNAMOUSSE 35/40g, DELIPASTE FABBRI classic flavours 40/50g. 
Preparation: whisk the cream and the Pannamousse. Whip in the planetary mixer up to ¾ of its maximum volume. Gently fold in the Delipaste. 
MOUSSE FRUIT FLAVOURS: Ingredients: cream 500g, PANNAMOUSSE 45g, SIMPLE' FABBRI 150g, fresh fruit (blended or chopped) 100g 
Preparation: whisk the cream and the Pannamousse. Whip in the planetary mixer up to the half of its volume and fold in the Simplé blended with fresh fruit. When 
you don't use fresh fruit, reduce the quantity of Pannamousse to 35g.  
PANNA COTTA Ingredients: milk 400g, cream 600g, Pannamousse 90g 
Preparation: Heat the milk to 60°C, add the Pannamousse and mix carefully; add the liquid cream. In order to get a lighter consistency, reduce the quantity of 
Pannamousse to 70/80g and add the semi-whipped cream. 
 
GLUTEN FREE 

 
Allergens: see ingredient listed above.  If allergens are present, are shown in uppercase 
 
Country of origin: Italy 

CHEMICAL  PHYSICAL  SPECIFICATIONS: 
 

Refractometric  dry  matter, °Bx:   - 
 
Humidity, %:    <3  
 
Acidity (as monohydrated citric acid, %):    -  
 
Energetic  value, kJ/100g:    1666 ( 392 kcal/100g) 
 
Fats, %:    0  
 
        Saturated fat, %   0 
 
Carbohydrates, %:    87  
 
        of  which sugars, %:    65  
 
Proteins, %:    11  
 
Salt, %:   0,14 
 
Alcoholic degree, %:    -  
 

MICROBIOLOGICAL  SPECIFICATIONS: 
Standard Plate Count (CFU):    5000/g max  
 
Yeasts and Moulds (CFU):    <10/g  
 
Coliforms (CFU):    <10/g  
 
Salmonella (CFU):   abs/25g  
 
Revision n° 0  
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SPECIFICHE  TECNICHE: 

PRODOTTO:    Pannamousse  
Codice:    f.9234542.5669401.0225312 Peso Netto:  1 kg  
 
INGREDIENTI:  
 zucchero 
 gelatina alimentare 
 maltodestrine 
 amido modificato 
 aromi 
  
  
  
 PUO' CONTENERE TRACCE DI LATTE 
  
  

Istruzioni per l’uso: MOUSSE ALLE CREME Dosaggio: panna 500 g, PANNAMOUSSE 35/40 g, DELIPASTE FABBRI gusti crema 40/50 g 
Procedimento: Mettere nella planetaria la panna, il Pannamousse e miscelare bene con la frusta. Successivamente montare il composto fino a 3/4 della montatura. 
Infine unire il Delipaste Crema al gusto desiderato.  
MOUSSE ALLA FRUTTA Dosaggio: panna 500 g, PANNAMOUSSE 45 g, CUOR DI FRUTTA FABBRI 150 g, Frutta fresca frullata (o a pezzetti) 100 g.  
Procedimento: Mettere nella planetaria la panna, il Pannamousse e miscelare bene con la frusta. Successivamente semi-montare il composto, unire il Cuor di 
Frutta al gusto desiderato frullato con la frutta fresca. Nel caso non si aggiunga la frutta fresca, il dosaggio del Pannamousse lo si deve portare a 35 g.  
PANNA COTTA Dosaggio: latte intero 400 g, panna 600 g, Pannamousse 90 g 
Procedimento: Portare il latte a 60 °C, unire il Pannamousse stemperare bene; infine incorporare la panna liquida. Per una struttura più leggera si consiglia di semi-
montare la panna e ridurre il dosaggio del pannamousse a 70/80 g. Per una pannacotta più leggera: 500 g di latte con 500 g di panna. Per una pannacotta più 
corposa: 300 g di latte con 700 g di panna. Oppure 200 g di latte e 800 g di panna. 

 
 SENZA GLUTINE 

 
Allergeni: vedi ingredienti sopra elencati. Se sono presenti allergeni sono evidenziati in MAIUSCOLO 
 
Paese di origine: Italia 

 CARATTERISTICHE  CHIMICO - FISICHE: 
 

Residuo rifrattometrico,°Bx:   -  
 
Umidità, %:   <3  
 
Acidità (in acido citrico monoidrato, %):  -  
 
Valori energetici, kJ/100g:    1666 ( 392 kcal/100g) 
 
Grassi, %:   0  
 
    di cui saturi, %:   0 
 
Carboidrati, %:   87  
 
   di cui zuccheri, %:   65 
 
Proteine, %:   11  
 
Sale, %:   0,14 
 
Grado alcoolico, %:   -  

CARATTERISTICHE  MICROBIOLOGICHE: 
 

Conta mesofila aerobica (UFC):   5000/g massimo  
 
Lieviti e Muffe (UFC):    <10/g  
 
Coliformi  (UFC):   <10/g  
 
Salmonella (UFC):  assente/25g 
 
 
Revisione n° 0 
  



MM1

FA
Capit

Shelf
 
Cons

Norm
 
Certi
Kosh
Halal
Vega
 
Norm
D.L. 3
reg. (
n. 828
91/20
858/2
Dicem
n.178
Linee
 
Confe
 
I mate
legisl
-le leg
D.M. 
-le no
Reg C
Reg. 
Reg 1
Dir 20
e ulte

Fa
cont

Sull

 
Tratt
 
Data 
 
Revis

64 revision no

ABBRI 1905 S.p.
tale Sociale Cap.

f life:   36 mes

servazione: te

me di qualità: 

ificazioni Rel
her:   Star-K  
l  √    -  
an   -        Bio

me, regolame
31/01 integrato
CE) n. 1332/08
8/2014, D.L. 10
011/UE in GU L
2013, reg (CE) 
mbre 2010, n. 2
8/02, D.L. 193/2
e Guida per la g

ezione: Busta

eriali utilizzati p
azioni italiana 
ggi italiane 
datato 21.03.1

ormative EU 
CE 1935/2004 
1895/2005/CE
10/2011/CE 
002/72/CE 
eriore aggiorna

bbri 1905 S.p
taminazioni O

a base di que

Si provve

tamento di irr

stampa: 24/0

sione n° 0 

o. 5  

.A.-Via Emilia Po
. Soc. € 4.320.00

si  

emperatura am

 ISO 9001:200

igiose ed Etic
 -     Star Dai

o   -    - 

nti o direttive
o con D.L. 27/0
8, decreto 27 fe
09/92, reg. (UE
L 334 del Reg (
n. 852/04, Reg

258, Reg (CE) 
2007 
gestione opera

: film multistra

per i nostri imb
e UE in vigore

973 e ulteriore

E 

mento come is

p.A. attesta c
OGM, ha otten

del lott
este garanzie

ederà ad inform

radiazione: no

05/2016 

onente, 276 - 40
00 i.v.- Reg. Imp. 

mbiente 

08, BRC IFS 

che:  
iry   -      Cod

e UE: 
2, Testo unico
ebbraio 2008 -
E) n. 420/11, R
(CE) n. 1924/0
g (CE) n. 854/0
n.1441/07, Re

ativa dei sistem

ato (PET-Al-PE

ballaggi in dirett
: 

e aggiornamen

struzioni da par

OG

R

he, relativam
nuto dai prop
to per assicu

e e dei propri 
impiega ma

mare adeguata

on applicabile

F

0132 Bologna-Te
 Trib. BO N. 9778

dice UKD      

ambiente D.L.
 reg. (CE) n. 3

Reg (CE) 149/08
06, normativa 2
04, Reg (UE) 1
eg (CE) 1829/0

mi di allerta del 

E) 

to contatto con

to, 

rte dei fornitori 

GM (Organism

Reg. CE 1829

ente alle mat
pri fornitori ga
rare il pieno 
controlli per

ateriali conte

amente la clie

secondo le d

M
abbri 1905 S.

 
el. 051/6173111
8-C.C.I.A.A. BO 

4 

 
SHELF LIFE

 

. 152 - 2006, re
80/2012, reg. (
8, Reg (UE) n.

2003/89/CE, D.
282/11, Reg (C
3 - Reg (CE) 1

13 novembre 2

n gli alimenti so

di materiali di 
 

mi Geneticam

9/2003 e Reg. 
 

terie prime ut
aranzie docu
rispetto delle

riodici di verif
enenti, consis

 
entela se insor

 

ir. 1999/2 e 19

Marco Sangior
.p.A. – Labor

 

      

 - Fax 051/6173
11180-Cod. Fisc

: 

eg. (CE) n. 133
(CE) n. 232/20
 1169/11, Reg
.L. 109/92, Reg
CE) 1935/04 - 
830/03, D.L. 1

2008 

ono idonei al co

imballaggio dis

mente Modific

CE 1830/200

tilizzate nelle
umentali certi
e disposizion
fica, Fabbri 1
stenti o deriva

rgeranno varia

999/3 e secon

rgi 
ratorio Chimic

 

                    

3316 - Telex 510
. e Part. IVA IT00

33/08, reg. (CE
12, reg. (CE) n
(UE) n. 432/20

g (UE) n. 834/2
Reg (CE) 2023
10/1992, Reg 

ontatto con gli a

sponibili su rich

cati) 

3 

 proprie prod
ficate di cont

ni sopra menz
905 S.p.A. è i
ati da OGM.  

azioni rispetto 

ndo il reg.CE1

co 

      

0421 BO -P.O. B
0281980375-Cod

E) n. 1334/08, 
n. 41/09, reg. (C
012, regolame
2007, Reg (UE
3/06, decreto 2
(CE) 

alimenti nel ris

hiesta 

duzioni e riten
trollo di filiere
zionate. 
in grado di d

all’attuale dic

169/11 

BOX 686-40100 
d. Accisa BO A00

CE) 
nti 
) n. 

21 

petto delle attu

nute a rischio
e e rintraccia

ichiarare che

hiarazione 

 BO 
0015G 

uali 

o di 
abilità 

e non 


