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SCHEDA TECNICA

Rev. 00 del 15/04/2015

Denominazione legale:

Farina di grano tenero Tipo 00 PASTA

Denominazione commerciale

Farina 00 PASTA

Ingredienti:

Farina di grano tenero

Descrizione:

miscelazione delle farine.

Prodotto ottenuto dalla macinazione di frumento tenero selezionato e successiva

Modalita di conservazione:

Da conservare in luogo fresco e asciutto al riparo dalla luce

Confezionamento:

Sacco carta per alimenti

Modalita d’uso:

Ideale per la produzione di pasta fresca e ripiena

Indicazioni per allergici:

Contiene Glutine

OGM:

OGM Free

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Aspetto:

Fine e polveroso

Colore:

Bianco naturale senza tonalita estranee

Odore:

Gradevole, delicato senza note estranee (rancido, muffa e stantio)

Consistenza:

Impalpabile, asciutta, soffice, scorrevole al tatto ed esente da grumi

VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER

100 g. DI PRODOTTO

Energia: | 1441 kJ / 340 Kcal di cui zuccheri: | 0,37 g
Grassi: [1,9¢ Fibre: | 2,8 g
di cui acidi grassi saturi: | 0,38 g Proteine: |12 g
Carboidrati: 69,6 g Sale: |<0,1g
CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE
Microrganismi mesofili aerobi: | < 100.000 CFU/g Baci":fe‘;ir:t‘f: <100 CFU/g
Enterobacteriaceae: | < 100 CFU/g Lieviti: | < 1.000 CFU/g
E.coli 3 -glucuronidasi positivi: | < 10 CFU/g Muffe: | < 1.000 CFU/g
Stafilococchi coagulasi positivi: | < 100 CFU/g Salmonella spp.: | Assente in 25 g

CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

Umidita | < 15,5% W | 230 - 250
Proteine | 11,5/ 12,5% p/l| 0,55 -0,65
Glutine: | 10,5/ 11,5% A% | 2 54%
Falling Number | > 280 CD (minuti) | 5-7
Ceneri |<0,38 %
INFORMAZIONI LOGISTICHE
FORMATI 25 Kg 50 Kg RINFUSA
Codice articolo: 40925PA 409PA
Codice EAN: 8000917409288
Shelf life: 8 mesi 8 mesi 8 mesi

Residui Antiparassitari: Entro i limiti previsti dal Regolamento CE 396/05 e successive modifiche
Contaminanti: Entro i limiti previsti dal Regolamento CE 1881/06 e successive modifiche



