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Farines de haute qualité
TYPOLOGIE

Saccoroso
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Données générales

Déclarations
On appelle «farine de blé tendre» le
produit obtenu par le concassage et

I"aburattement du blé tendre libéré des
substances étrangeres et des impuretés.

Farine de blé tendre Conditionnementsacs : papler-cellulose poly-emballé
m 2013, tala ire en vigueur des aliments
L D.P.R. 5 mars 2013, n. 41 . Europalet -
[ Réf. Loi DPR 09/02/2001, . 187 Informations sur

Loi 04/07/67 n.580 récolte PAP 22: Récolte de papier

Reég. (UE) N. 97/2010; Disciplinaires Mipaf_24.05.04 | matiare premiere Blé tendre (triticum aestivum)

Produit fini

Lo lbr s o aliani el

Farine de blé tendre _TYPE «00»

Résultat d’un mélange de multiples variétés de blé sélectionnées parmi les meilleures du marché.

Haut teneur protéique et forte hydratation garantissent d’excellents résultats
pour les levées.

Farine flexible et polyvalente, adaptée a la Pizzéria comme a la Patisserie levée.

Godt unique et arobme inconfondable grace a I'utilisation uniquement de blé au
100%.

Conservation ‘ Température de stockage (lieu frais et aéré et non exposé a la lumiere directe du soleil) ‘optimurﬂ0+24 °C
‘ OHumidité w/w MAXIMALE ‘15,50 % ‘
T.M.C./Durée de vie en Réf. :date de Lot Ligne de production / j. Date/jour | Unité' U.C. |
magasin en sac
PROPRIETES REOLOGIQUES |
& Alvéogramme . "y
g Ch%pin Ind. de panifiabilit¢ W: 300+320 ‘ Elasticité P/L:0,50+0,60 ‘
LABOCT-::’I?(;TJi = Farinogramme Absorption: 59+61 . Stabilité: 12'+ 14’ . Degré de ramollissement:30+60 ‘
-
‘Eig;gilr::dE H Brabender Développement de la pate: 3'00”+ 4'00"" | |
# Indice de Hagberg Activité enzymatique: gluten humide (%) := 39
Falling Number 340 = 360 Paramétres de contréle (Internal-Lab) +
ANALYSE DU PRODUIT ‘
CARACTERISTIQUES CHIMICO-FIQUES ET NUTRITIONNELLES MICRONutriments |
(valeurs moyennes - référence 100 g de produit fini tel quel) (valeurs moyennes) mg/100 g
Parameétre Unité de Mesure Paramétre Unité de Mesure | SEL MINERAUX| VITAMINES ‘
(%) (%)
Protéines p/pN x 6,25) 13 0,50 Fibres alimentaires p/p 3,0 0,50 | cCalcium | 30 '{C:?[;l';‘e 0,30
Lipides/p 1,0 030 | sel (Nax25)(g.) 0,001 2| Phosphore 165 | Rberasne 0.06
I i
dont ac. gras saturés 0,2
Glucides p/p 70 3,50 Cendres p/p - substance seche 0,50 0,05 Potassium 150 ('\:/I?thl’rl]’? 1.6
dont sucres 1 Vitamine B tr

| Total sur 100 g de produit fini_J Keal| [EEEMl  Kjoule |

= CARACTERISTIQUES BIOLOGIQUE:

S - FILTH TEST ) Valeur biologique du Filth test Régulier - STD | Parameétresinférieur dimites légales

= CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES

» Microflore endogéne et exogéne Haute Qualité | Paramétresinférieur dimites légales

= CARACTERISTIQUES CHIMICO-FiS

® RESIDUS ET MICROPARTICULES

) Valeurs de référence normatives Absents | Paramétresinférieur dimites légales

" OGM - Or i généti

| |
| |
IQUES | » Valeurs de référence normatives | Haute uaiit¢ | Parametresinférieur imites Iégales
| |
| |

difiés (Triticum aestivum) ) Valeurs de référence normatives Absents | ParamétrefAbsents/ Sans OGN@
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CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES

Parameétres | Unités de mesure | Valeur de référence | Qs. |
HA - PRP
#  Charge microbienne totale | UFC/g | < 40000 | |
HA - PRP
) Champignons totaux Moisissures et levures ‘ UFC/ g ‘ < 1000 < 500 | ‘
%  Coliformes totaux | UFC /g (MPN/Qg) | = 100 = 1000 | HA - PRP |
# Escherichia coli | UFC/ g| <10 | & Clostridium spp. | UFC/ g| Absente| 4  Staphylococcus aureus c.p. | UFC/ g| <10 |
# Bacillus cereus | UFC/g| <10 | =  Bacillus spp. | UFC/g| <10 | & Salmonella spp. | UFC/g| Absente |
# Enterocoques spp. | UFC/ g| <10 I I I I | | |
RESIDUS ET MICROPARTICULES |
RESIDUS | Caputo Std mg / Kg I RESIDUS I Caputo Std mg / Kg I MET A UX MET AUX LLS I Caputo Std mg / Kg |
» Insecticides/Acari¢ides | cieyrs aux limites légales » Glyphosate inférieurs aux limites 1égales  § Plomb § Cadmium <01 <02
AGROFARMACI » Fongicides GC-MS et/ou LC-MS/MS § Chrome § Mercure <0,2 <0,1
MICOTOXINES | Caputo stdug /Kg ‘ MICOTOXINES) ‘ Cafgu/tggstd ‘ OGM ‘ Méthodologi® ‘ Caputo stdig / Kg ‘
Aflatoxines totales (B1+B2+G1+G2Aflatoxine B1 <4/ <2 8 Ochratoxine A - OTA <30 § ADN RECHERCHE QUALITATIV|COntrdle des promoteurs 355-NOS-
=>Désoxynivalénol - DON < 600 § Zéaralénone - ZEA <75 DEPISTAGE OGM EMV-
=Fumonisines <200 ETENDU Négatif

CARACTERISTIQUES ALLERGologiques

Ingrédients/Allergénes visés a I'annexe 2 du réglement (UE) n. 1169/2011 du Parlement européen et du Conseil

# Déclaration obligatoire des ingrédients allergénes

@ALLERGEMEﬁent (UE) 1169/2011 - Code de pratique sur la gestion des

Mention de IallergeneEJOUI ONON |

pour les du secteur ali CXC 80-2020
Contamination Ligne de |Dans le produit fihi Contamination Ligne de |pans le produit fini
N croisée par roduction Présence 2 croisée par roduction, Présence
Allergéne - - production/ Allergene > - production/
Matiére premiére | Dans l'usine | éventuelle et non Matiére premiere | Dans l'usine éventuelle et
intentionnelle non

intentionnelle

) Fruits a coque :
amandes (Amigdalus communis L.), noisettes (Corylus
avellana), noix communes (Juglans regia), noix de cajou

) Céréales contenant
gluten et produits dérivés

; 5 Eoul Eoul BIOUI | (anacardium occidentale), noix de pécan [Carya llinoies XINON XINON XINON
(farines de blé (Wangenh) k. Kochi, nax du Brésil (Berthaletia sxcelsa],
tendre) pistaches (Pistacia vera), noix du Queensland (Macadamia
ternifolia) et dérivés.

P Crustacés et produits dérivés | EINON | EINON | EINON | P Sedano e prodotti derivati | ®ENoN |  ENON |  [ENON |
P Yova e prodotti derivati | XINON | XINON | XINON | P Senape et produits dérivés | xEoul | XINON | Eoul |
) Poisson et produits dérivés | [XINON | XINON | [XINON | ) Graines de sésame et produits dérivés | XINON | XINON | XINON |
) arachides et produits dérivés XINON ‘ XINON ‘ XINON ‘ ’ wwzration ‘ XINON ‘ XINON ‘ XINON |

——— supérieurs a 10 mg/kg ou 10 mg/l d’ex SO2.
P Soja et produits dérivés | xEoul I XINON | xEoul I ) Lupin et produits dérivés I XINON | XINON | XINON |
’ L2t ot praults dérivés ‘“C'“T EINON | EINON ‘ ENON | P Mollusaues et produits dérivés | EINON ‘ ENON ‘ EINON |

NORMATIVE DIRIT FERMENTO TECNICO E SCIENTIFICO

en ce qui concerne I'indication des ingrédients contenus dans les produits alimentaires.

REGLEMENT (UE) N. 1169/2011 DU isg;cst/ozbgzéudlj ;ealiIt(i;iIeanfto:r:ton:]r:::nef:rxt(i:o;;ss:i: les aliments aux consommateurs, modifiant les réglements (CE) n. 1924/2006 et (CE) n.
PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL |

REGLEMENT (UE) 2021382 DE L1 | et s o o s e i
COMMISSION du 3 mars 2021 9 9 ' :

REG. (UE) 2023/915 DE LA COMMISSIO| Relatif aux teneurs maximales de certains contaminants dans les aliments et abroge le réglement (CE) n. 1881/2006.
25 avril 2023

D.Lgs. 27-9-2007 n. 178 | Di i correctives et G " au‘ décret législatif 8 février 2006, n 114, relatif a la mise en ceuvre des directives 2003/89/CE, 2004/77/CE

et 2005/63/CE, en matiére d'indication des ingrédients contenus dans les produits alimentaires, ainsi que la mise en ceuvre de la directive 2006/142/CE
D.Lg_s. 8-2-2006 n. 114 I Mise en ceuvre des directives 2003/89/CE, 2004/77/CE et 2005/63/CE en matiére d'indication des ingrédients contenus dans les produits alimentaires. |
5 DIRECTIVE 2003/89/CE DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 10 novembre 2003 qui modifie la directive 2000/13/CE
Dir. 10-11-2003 n. 2003/89/CE ‘ Wy 4 Bl

CONTROLE DU PROCESSUS$ PRODUIT - RAPPORT D EVALUATIOM ANALYSE U M.P. / PROCESS FOOD /LOTTO P. F.

Rapport de test / Analyse sur produit fini _ Analyse HACCP _HA jjﬁ‘“’"‘"ﬁ,,ﬂ J@,:AWM-%

Rég. (CE) 28-1-2002 n. 178/2002 2002 Rég. (CE) 29-4-2004 n. 852/2004 - £ — i= 3‘-‘”“ N 3 Food Safoty Systom
Décret législatif 193 - 6 bre 2007 et ss.mm.ii. i, DNV ET’\ id J g e
Réglement (UE) 2017/625 du Parlement européen et du Conseil du 15 mars 2017 % gnom %f ® e
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