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ALLERGENI

PACKAGING

DESCRIZIONE PRODOTTO

DESTINAZIONE ED IMPIEGO

CARATTERISTICHE REOLOGICHE

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
®

VALORI NUTRIZIONALIMEDI

CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

Prodotto che contiene naturalmente glutine.
Può contenere tracce di soia, senape

Il prodotto Semola Rimacinata Intera Semola
si presenta d’aspetto pulverulento, di colore
biancastro e con evidente puntatura nocciola,
esente da odori sgradevoli di qualsiasi natura,
privo di alterazioni, adulterazioni, sofi sticazioni
o contaminazioni da parassiti animali o vegetali.

Il presente prodotto è commercializzato in sacchi
idonei all’alimentare da 25kg (a valvola interna in
carta e politene colorato, sacco con 1 fg.bianco
gr.70 + 1 foglio avana gr.80, scritte in fuxia).

Prodotto granulare a spigolo vivo ottenuto dalla
macinazione e conseguente abburattamento del
grano duro, liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurità. La Semola Rimacinata Intera®
Semola 
risulta idonea in tutti i suoi aspetti all’uso
alimentare umano ed è conforme alla normativa
vigente in Italia in materia di alimenti.

Prodotto particolarmente indicato per la
produzione di pasta e pane tipico.

*Arabinoxilani 

Valore energetico GRASSI 

di cui acidi grassi saturi

CARBOIDRATI 

di cui zuccheri 

FIBRE* 

PROTEINE 

SALE 

DM
27/02/1996

Colorimetro
Minolta
CR-310 con
taratura del
bianco
L=97.8732
a*=0.1472,
b*2.3241

4,3 g

353 kcal / 1512 kj

1,7 g

0,5 g

67,3 g

4,2 g

5,5 g

14,4 g

0,02 g

*METODO DI ANALISI DEI PENTOSANI CON IL METODO DEL
FLUOROGLUCINOLO¹ ¹Douglas S.G., A rapid method for the determination of
pentosano
in wheat fl our, Food Chemistry 7, 139-145,1981
Phenbiox srl Met. TP01 Rev 00/2014 (Vedasi analisi allegata)
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SHELF-LIFE, CONSERVAZIONE E
STOCCAGGIO

CARATTERISTICHE IGIENICO SANITARIE

CLAIM AUTORIZZATI
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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. Per prodotto consegnato in bancali:
RIMUOVERE IL CELLOPHANE PROTETTIVO.
La merce deve essere consumata entro sei mesi
dalla data di produzione indicata sulla confezione.
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L’assunzione di arabinoxilano nell’ambito di
un pasto contribuisce alla riduzione
dell’aumento di glucosio ematico post-
prandiale
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