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MOLINO A. COLOMBO SCHEDA TECNICA

MOD 08 PG 7.2

ED.02 REV. 02 DEL 28/05/2013

Denominazione prodotto:
CODICE PRODOTTO: 01168 (25Kg)

Farina ottenuta dalla macinazione e conseguenterattdmento di una miscela di grani teneri di omgi
americana ed europea accuratamente selezionatigeromnati e liberi da ogni impurita con aggiunia d
germe vitale di frumento tenero.

La farina “0” Cuor di Grano Oro risulta idonea iritt i suoi aspetti all'uso alimentare umano edaforme
alla normativa vigente in Italia in materia di adini.

Farina molto equilibrata, specifica per la prodaeiadi prodotti da forno a lunga lievitazione (4&)or
L'impasto ha un’eccezionale duttilitd e tenuta asd di lievitazione e si caratterizza per le adtgerin
panificazione. Il pane risulta di crosta sottileJ dolore paglierino e dal profumo tipico dei graemiduri.
L’aggiunta del componente germe dona al prodottaroma caratteristico del pane di una volta.

Il prodotto “0” Cuor di Grano Oro si presenta dpato pulverulento, di colore bianco puntato, esaf#
odori sgradevoli di qualsiasi natura, privo di edi®oni, adulterazioni, sofisticazioni o contamiiez da
parassiti animali o vegetali.

UNITA’ DI METODO
DESCRIZIONE MISURA VALORE ANALISI

Umidita % <15.5 METODO BUHLER

Ceneri s.s. % <0.65 ISS1967

Proteine s.s. % >14 NIR

Glutine umido % >38 ICC 106

Indice di Hagberg secondi >340 ISO 3093

UNITA’ DI METODO
DESCRIZIONE MISURA VALORE TOLLERANZA ANALISI
FARINOGRAMMA ICC N115
Assorbimento  H2d
(rif. 14%Hu) v 61 +1%
Tempo di sviluppo minuti 6 * 2 minuti
Stabilita minuti 16 + 2 minuti
ALVEOGRAMMA ISO 5530/4
w E-4 joule 400/430 +8 %
P/L 0.45/0.65
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UNITA’ DI METODO

DESCRIZIONE MISURA VALORE ANALISI
aC:rr:)(l:o?a to?;genca mesofija u.f.c./g <100000 UNIEN ISO 4833:2004
Muffe u.f.c./g <1000 ISO 21527-2:2008
Lieviti u.f.c./g <1000 ISO 21527-2:2008
Enterobacteriaceae totali u.f.c./g <1000 ISO 21528-2:2004
E.Coli u.f.c./g <10 ISO 16649-22001
Salmonella u.f.C./259 assente UNI EN ISO 6579:2008
-Metalli pesanti
Cadmio (Cd) ppb <100 AOAC 973.34 1974
Piombo (Pb) ppb <200 AOAC 972.25 1976
-Micotossine
Aflatossine totali ppb <4 AOAC 994.06 1997 F-G
Aflatossina B1 ppb <2 AOAG 99406 1997 F-G
Ocratossina A ppb <3 AOAC 991.44 1996
Don ppb <750 MP/C/06 2006 rev 0
Zearalenone ppb <75 AOAC 985.18 1988
- Residui fitosanitari ppb entro limiti di legge| UNI EN 12393-1-2-3:2004
Filth test n° frammeti/50g prodottp <25 DM 113/%%//11%%% TR

Il presente prodotto € commercializzato in sacdbinei all'uso alimentare da 25Kg (a valvola intema
carta e politene colorato, sacco con 1 fg.bian¢6 ¢ 1 fg.avana g 80).

Il presente prodotto deve essere conservato a tatope inferiore ai 17°C, in ambiente asciutto (dibai
relativa <65% ) ed al riparo da fonti di caloreadla luce, integro nella sua confezione.

Per prodotto consegnato in bancali: RIMUOVERE ILLEDPHANE PROTETTIVO.

La merce deve essere consumata entro 12 mesidaédlali produzione indicata sulla confezione.

Prodotto che contiene naturalmente glutine.

PER APPROVAZIONE R.A.Q.
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