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FARINA DI GRANO TENERO TI1PO 00
PORDENONE
el 1021
protei ca questa farina per dolci sopporta molto bene

BRIOCHES ’aggiunta di grassi. Il prodotto finale s presentadi un
DEFINIZIONE bel colore chiaro con un notevole sviluppo, pur

Farinadi Grano Tenero Tipo 00 ottenuta dalla
maci nazione e conseguente abburattamento del
grano tenero liberato dalle sostanze estranee e

dalle impurita.

ORIGINE BOTANICA
Triticum aestivum

ADDITIVI
Assenti

ALLERGENI E OGM
Conforme alla normativa vigente.
Contiene glutine di frumento.
Puo contenere tracce di soia,
senape.

Non contiene OGM

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
COLORE hianco

ODORE caratteristico, assenza di odori di

muffa, rancido o di altra natura

SAPORE proprio e gradevole

ASPETTO impalpabile, assenzadi corpi estranel

CARATTERISTICHECHIMICO-FISICHE

Umidita max. 15,50%
Ceneri s.s. max. 0,55%
Glutine umido min. 33%
Proteine (Nx5.70) s.smin. 13,50%

Falling number > 300 secondi

mantenendo la giusta morbidezza. Anche conil ciclo

del freddo conservainaterate le caratteristiche
organol ettiche.

CARATTERISTICHE REOLOGICHE

w 370+ 20
Assorbimento >60%
MICOTOSSINE

Aflatossine B1 <2 ppb
Aflatossine tot. <4 ppb
Ocratossina A <3 ppb
Zearalenone <75 ppb

DON (Deossinivalenolo) <750 ppb

VALORI IGIENICO-MICROBIOLOGICI

CaricaBatterica Totde <100.000 ufc/g

Muffe <1000 ufc/g
Lieviti <1000 ufc/g
Escherichia Coli <10 ufc/g
Stafilococchi Aurei max. 10 ufc/g
Coliformi totali <1000 ufc/g
Salmonelle assenti/25g

CONSERVAZIONE MINIMA

Da consumars entro 9 mesi dalla
datadi confezionamento

CONDIZIONI DI IMBALLAGGIO
Sacchi di cartada 25 Kg

CONDIZIONI DI STOCCAGGIO

FILTH TEST : i
Artropodi vivi 0 mort Asseri Conservare in luogo fresco ed asciutto
Frammenti di insetti = 25n/50g TABELLA NUTRIZIONALE (PER 100g)
Peli di roditore Assenti ENERGIA 1464 KJ - 345 K cal
RESIDUI FITOFARMACI B 16
E RESIDUO METALLI PESANTI DI CUI ACIDI GRASSI SATURI 0.44
Entro limiti di legge CARBOIDRATI 68.0
DI CUI ZUCCHERI 1.55
DESTINAZIONE D’USO o PROTEINE 138
Farina per pasticceriaideale per |a produzione di N =
brioche, cornetti, croissant, sfoglia grassa con burro e '
baba e dolci lievitati regionali. Grazie alla particolare FIBRE 215
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