
SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO

Farina ottenuta dalla macinazione e conseguente abburattamento di una miscela di
grani teneri accuratamente selezionati con aggiunta di crusca sottoposta a esclusivo
processo di selezione brevettato.
La crusca utilizzata per la preparazione di questa farina ha una biodisponibilità di fibra
solubile superiore del 20% rispetto a una crusca tradizionale ed è completamente
priva della frazione legnosa che conferisce al prodotto sapore amaro, fastidio alla
masticazione e in molti casi fenomeni irritativi del colon. 
La farina Intera® pur avendo l’aspetto di una tradizionale farina bianca tipo “00” è una
fonte di fibra (solubile): 3.8g/100g ed è priva di lignina e cellulosa, contiene polifenoli
e ac. ferulico (antiossidanti) con una biodisponibilità superiore del 10% rispetto a
quella del pane integrale e in misura superiore del 30% rispetto al pane tipo “00”. La
farina Intera® è priva di ac. fitico che nel pane integrale comune è il responsabile del
mancato assorbimento di importanti minerali quali calcio e ferro. La farina “0” Intera®
risulta idonea in tutti i suoi aspetti all’uso alimentare umano ed è conforme alla
normativa vigente in Italia in materia di alimenti. 

Farina molto equilibrata, specifica per la produzione di prodotti da forno a media
lievitazione. Si ottiene, ad esempio, un pane con un caratteristico colore dorato e con
una shelf life (conservabilità) superiore.

Il prodotto Farina Intera tipo "0" si presenta d’aspetto pulverulento, di colore biancastro
con evidente puntatura nocciola, esente da odori sgradevoli di qualsiasi natura, privo di
alterazioni, adulterazioni, sofisticazioni o contaminazioni da parassiti animali o vegetali. 
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FARINA INTERA TIPO "0"

DESCRIZIONE PRODOTTO

DESTINAZIONE ED IMPIEGO 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
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CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE 

CARATTERISTICHE REOLOGICHE

VALORI NUTRIZIONALI MEDI 

CLAIM AUTORIZZATO

Riferiti a 100g di prodotto

L’assunzione di arabinoxilano nell’ambito di un pasto contribuisce alla riduzione
dell’aumento di glucosio ematico post-prandiale 
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CARATTERISTICHE IGIENICO SANITARIE

PACKAGING

CONSERVAZIONE E STOCCAGGIO

ALLERGENI

Il presente prodotto è commercializzato in sacchi idonei all’uso alimentare da 1Kg

Il presente prodotto deve essere conservato a temperatura inferiore ai 17°C, in
ambiente asciutto (umidità relativa <65% ) ed al riparo da fonti di calore e dalla luce,
integro nella sua confezione.
Il prodotto deve essere consumato entro 12 mesi dalla data di produzione indicata
sulla confezione. 

Prodotto che contiene naturalmente glutine. 
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