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SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO
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Farina di Grano Tenero

DF.R 5 mamo 2013, n. 41

R, Legge DFR DRD22001, n. 167
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Materia prima

Grano Tenem  (tficum gastivumg

Prodedte Finito

Farina di Grane Tenero Tipo 0"

[T nasce dalla ricerca & swiluppo del Molino Caputo per dar vita @ cormicioni
ALYEOLAT! e FRAGANTI.

... |Unaccurata selezione i materie prime assioura VOLUME e SOFFICITA' degl impast N '
M‘ - grazie all'alta capacita fermentativa naturalments presente nei grani.
Tuvala e un prodotic T TRTLIINE senza lutiizzo di additivi ne conservanti,
';|M Da ulilizzare anche in abbinamento con Muvola SUPER per la preparazione di |gapuva
el g PREFERMENTI e BIGHE. —
Conservazicns | & Temperatura di steccaggio {luogo fesco @ asrato & non e5pasio alla luce direttz salare) | cplmum: 20424 °C
|_0L|mh:|ﬂﬂp\‘p MASEIE | 15,50 % |
TM.C.iShalf life |Ri'r.h:|: dala & isacca Lattn | Procass ine Jgo. Daleiday m Unita [B UL m
PROPRIETA' REOLOGICHE
2 o | 7 g Ind. Panificabiita W: 270+290 | Elasticita PIL: 0,50+0,60
Liaatwren? | & Farinogramma Assorbimento: 60+62 | Stabilits: 8'+ 10' | Grado di caduta: 4060 |
v Besinnei Sviluppa: 2'50"+ 3'00" | Elasticit:16+ 18 | _Ind.Valorimetrico: 54 - 56 |
# Indice i Hagberg Ativitd Enzimatica: Glutine secco (%) 12,00 + 12,50
Falling Mumbar 240 + 260 Parametr STD PROCESS >12%
ANALISI DI PRODOTTO |
CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE E HUTRIZIONALI
{walor madi - riferimanto 100 g, & grodolne Reia) | MICRONUTRIENTI
Fammete Uit F Misura | Paramers | Uit O Misura | SALI MINERAL VITAMINE |
) ) s reeds] (e i)
Profaine pip N+ 625 12,50 | £ 150 | Fibra stimantar g | 100 | 28 |
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Grassi pip | £ | Sale prr 2551 | 0,006 | '”‘=| Fasfom |j Aichus

o cui ac. grassi safud 0.2

Carboigrsti o 71,50 | r"=| Caner i — s sseza | 0,60 | =’-=| Ptz | w |
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Totale su 100 g. i prodotio finit Keal | IEEH Kiowle | T
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