
Confezione

Codice EAN prodotto

Colli per strato

Numero di strati

Numero colli per pallets

Peso totale pallets

Altezza pallets

rev. 3  19MQ

Farina ideata per soddisfare le esigenze dei migliori maestri pasticceri.Ottenuta dalla macinazione di grani 

selezionati è consigliata per pasticceria a lunga lievitazione. Ideale per pasta sfoglia, sfogliatelle, babà, 

bignè, krapfen e ciambelle, panettoni, pandori e colombe. Caratterizzata da un elevato assorbimento 

dell'acqua, consente di ottenere impasti dall'elevata forza ed elasticità ed è utilizzata anche per la 

produzione di bighe.

9 mesi

330 - 370

0,60 - 0,70

Glutine secco

Proteine (N x 5,70) s.s.

Scheda Tecnica Farina 0 Pasticceria  Kg25

57 - 59%

2' - 3'

Umidità

Ceneri s.s.

Assorbimento

Tempo di sviluppo

< 10
4
 ufc/g

Farina di grano tenero tipo 0

25 Kg

Stabilità

13,60% min.

15,50% max

0,65% max

Falling number

13' - 16'

330 - 360 sec.

716035

< 5x10
4
 ufc/g

Conservare in luogo fresco ed asciutto a temperatura non superiore a 20 °C

30% min.

12,60% min.

Stafilococco Aureus

Bacillus cereus

W

P/L

Glutine umido

Coliformi fecali

Coliformi totali

CBT Mesofila aerobia

Enterobatteri totali

assente

Caratteristiche microbiologiche

Denominazione legale prodotto

Sacco carta

Codice articolo

Caratteristiche chimico - fisiche - reologiche

Formato

Modalità di conservazione

< 10
3
 ufc/g

< 10 ufc/g

< 10 ufc/g

assente

nei limiti di legge

nei limiti di legge

Salmonella in 25g

Muffe

Organoclorurati

Residui di fitofarmaci

Organofosforati

< 10
3
 ufc/g

< 10
3
 ufc/gLieviti

Zearalenone

Ocratossina A

Deossinivalenolo

Aflatossine totali

< 0,3 ppm

< 3 ppb

Residui di micotossine

< 4 ppb

< 2 ppbAflatossina B1

Residui di metalli pesanti

Pb

Cd

< 0,1 ppm

< 0,1 ppm

Materiale estraneo

assenti

assenti

assente

Insetti interi

Peli di roditori

Descrizione e utilizzo

T.M.C. (data di durabilità)

< 0,01 ppm

Filth Test

Frammenti di insetti in 225g < 50

145 cm

10

40

1022 kg

Scheda logisitca
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