
SCHEDA TECNICA

Prodotto:

01070116 DOLCE FORNO 25                                    

11995341 vers. 7 DOLCE FORNO SML P

Stato: Approvata da RAQ in data

Cod. articolo:

05/12/2016

Descrizione

farina preparata a base di lievito madre, per la produzione di "PANETTONE, PANDORO, 
COLOMBA, VENEZIANA" con procedimento a fermentazione naturale.

Denominazione

semilavorato per prodotti dolciari da forno.

Ingredienti

farina di grano tenero tipo 0, fruttosio, zucchero, lievito madre naturale in polvere 
(frumento), emulsionante E 471, latte intero in polvere, aromi.

Il prodotto può contenere tracce di uova, soia e frutta a guscio.

Caratteristiche chimico-fisiche

saccarosio______________________  7.5 % 
proteine (N*6.25)_______________ 11.1 % ± 0.5

Modalità di conservazione

in ambiente asciutto e fresco (20°C max.), nelle confezioni originali, il prodotto 
mantiene le sue caratteristiche organolettiche per almeno 12 mesi.

Confezione

sacchi di carta multistrato con interno in politene per alimenti da 25 kg netti.

Modalità d'uso

informazioni dettagliate su dosi e modalità di impiego sono riportate all'interno del 
sito web.

Proprietà nutrizionali

VALORI NUTRIZIONALI RELATIVI A 100 g
(OTTENUTI PER CALCOLO)

1. Valore energetico_______________  360   kcal
                                    1530   kJ
2. Proteine (N*6.25)_______________   11.1  g
3. Carboidrati metabolizzabili_____   72.8  g
   di cui zuccheri_________________   16.2  g
   polialcoli______________________    0    g
   amido___________________________   56.6  g
4. Grassi__________________________    2.8  g
   di cui saturi___________________    0.9  g
5. Fibre alimentari________________    2.3  g
6. Sale____________________________    0.1  g

Allergeni

SECONDO QUANTO INDICATO NELLA DIRETTIVA 2003/89/CE:

Cereali contenenti glutine e prodotti derivati_______ X (farina di frumento; lievito 
madre in polvere)
Crostacei e prodotti a base di crostacei_____________
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Uova e prodotti a base di uova_______________________ CC
Pesce e prodotti a base di pesce_____________________
Arachidi e prodotti a base di arachidi_______________
Soia e prodotti a base di soia_______________________ CC
Latte e prodotti a base di latte (compreso lattosio)_ X (latte intero in polvere)
Frutta a guscio e prodotti derivati__________________ CC
Sedano e prodotti a base di sedano___________________
Senape e prodotti a base di senape___________________
Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo___
Anidride solforosa e solfiti in conc. sup a 10 mg/Kg_
Lupino e prodotti a base di lupino___________________
Molluschi e prodotti a base di mollusco______________
                                                     
X = presente; (ingrediente che lo contiene).
CC = la presenza per contaminazione crociata non può essere esclusa.
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