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Selezione Casillo, azienda del Gruppo Casillo leader mondiale nella commercializzazione e
trasiormazione del grano duro, porta in tavola tradizione, innovazione e bonta in tutte le sue
forme; Una vasta gamma di Semole e Farine sono offerte a panettieri, pastai, pizzaioli e pasticceri,
per realizzare artigianalmente e con grande passione ogni specialita. Un obiettivo importante su
cui il gruppo Casillo sta investendo molto, dedicando tutto il suo sapere, & quello di diffondere
la preziosita di una materia prima come la semola di grano duro; Semole accuratamente
selezionate, infatti, vengono utilizzate non solo nel settore tradizionale della panificazione ma
anche in pasticceria e pizzeria con risultati sorprendenti, La qualita degli sfarinati, insieme ai
pili avanzati processi produttivi, fanno di Selezione Casillo un sicuro punto di riferimento nel
mercato degli sfarinati.
STRUTTURA DEL BUSINESS
Con un innovativo approccio al mercato Selezione Casillo ha sviluppato un sistema di offerta
ampio e innovativo fatto di strutture e servizi pensati per sviluppare efficacemente il business.
1. Una gamma di prodotti completa
Il prodotto prima di tutto; un vasto assortimento di materie prime per rispondere a tutte le
esigenze degli artigiani; Farine e semole per panifici, pasticcerie, pizzerie e pastifici, Olii, Rossi e
Zuccheri, Farine di altri cereali (Farina di Soia, Farro, Kamut, Mais) etc.
2. Sicurezza e qualita costante :
Quantita e qualita possono convivere in piena armonia; una struttura specializzata e “dedicata
per assicurare i piu elevati standard qualitativi:
- si lavora solo con prodotti naturali e sistemi di certificazione che assicurano il controllo
integrale della filiera;
- un laboratorio accreditato "ACCREDIA” che garantisce I'assoluta salubrita del prodotto;
- un panificio sperimentale in cui testare le materie prime e sperimentare nuovi processi di
lavorazione;
- tecnologie applicate che sviluppano e migliorano i processi produttivi;
- elevata capacita di stoccaggio.
3. Servizio logistico
Come, quando e dove. Perché tutto sia sempre sotto controllo. Un‘interfaccia flessibile in
grado di gestire ordini con sistemi tradizionali (fax, e-mail) o innovativi (on line ordering), che
garantiscono consegne precise e puntuali. Una piattaforma logistica di 10.000 posti pallets che
assicura flussi di trasporto frequenti, intelligenti con ottimizzazione dei costi.
4, Assistenza pre e post vendita
Formazione e informazione, attraverso giornate dimostrative, corsi di aggiornamento, seminari
sull'evoluzione del mercato e delle tecnologie produttive, Nella fase successiva alla vendita un
servizio di assistenza tecnica ¢ a disposizione del cliente mediante operatori specializzati e un
numero verde.
5, Servizi di marketing geolocalizzati
Selezione Casillo agisce insieme ai propri clienti analizzando, pianificando e implementando
attivita di marketing direttamente sul territorio, perché conoscere la propria zona e operare
localmente rende piu efficaci ed efficienti le decisioni e le attivita di comunicazione, vendita e
servizio ai Clienti,
6. Edutainment
Education + Entertainment. In un‘unica parola, corsi di formazione di tipo tecnico/produttivo.
Selezione Casillo con aziende specializzate in formazione e consulenza aziendale, organizza corsi
specifici sulle migliori modalita di lavorazione dei prodotti e sulle nuove tecniche di lavorazione
dei prodotti di Alta Gamma.
Inoltre il gruppo apre le porte a clienti e visitatori organizzando eventi che consentono di far
conoscere tutte le strutture: dai molini al laboratorio passando per il reparto di confezionamento
fino al centro di ricerca e sviluppo al fine di trasmettere la passione per un mondo fatto di
innovazione nella tradizione che contraddistingue il gruppo Casillo da oltre 50 anni.
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ralw= THE COMPANY. Selezione Casillo is part of the Casillo Group, a world leader in the marketing and processing
of durum wheat, and brings to the table tradition, innovation and high quality in all its forms.

A wide range of different types of semolina and flour is now available to bakers, pasta and pizza makers, and pastry
cooks, for the perfect artisanal preparation of every kind of speciality. Using alf of its knowhow, the Casillo Group is
heavily invested in the goal of making the quality of a raw material like durum wheat semolina flour better known.
Carefully selected types of semolina are being used outside the traditional bakery sector in pastry and pizza making
with amazing results. The quality of the flour products and the latest production processes make Selezione Casillo a
guaranteed point of reference in the flour market.

BUSINESS STRUCTURE

Using a new market approach, Selezione Casillo has developed a large-scale innovative system that can offer facilities
and services designed to effectively increase business.

1. A complete range of products

The product is first and foremost, a wide range of raw materials that meets all the needs of artisans: flour and semolina
for bakeries, pastry shops, pizzerias and pasta production, oils, tomato products and sugars, as well as other flours like
soy flour, spelt, khorasan wheat, cornflour and more,

2. Certainty and consistent quality

Quantity and quality coexist in harmony. A dedicated and specialized structure ensures the highest standards of
quality:

- only natural products are used and certification systems guarantee full control of the entire production process;

-an accredited laboratory, "ACCREDIA; guarantees the absolute wholesomeness of the product;

-an experimental bakery to test raw materials and try out new production processes;

- applied technologies develop and improve production processes;

- high storage capacity.

3. Logistics service

How, when and where - so that everything is always under control: a flexible interface manages orders via both
tradiitional systems (fax, e-mail) and new systems (online ordering), in order to guarantee accurate and punctual
deliveries, A logistics platform of 10,000 pallets ensures a transport flow that is frequent and intelligent, with excellent
cost optimization.

4. Pre and post-sales assistance

Training and information through demonstration days, refresher courses, and seminars on market development and
production technology keep customers up-to-date. While an after-sales technical support service with specialized
operators and a toll-free number is also available.

5. Location-based marketing services

Selezione Casillo works with customers in their own area by analyzing, planning and carrying out marketing activities:
knowing your own zone and working locally makes decision-making and customer communications, sales and service
more effective and efficient.

6. Edutainment

Education + Entertainment together create just one word for technical/productive training courses.

In collaboration with companies specializing in company training and consufting, Selezione Casillo organizes specific
courses on how best to manufacture products and about new processing techniques for high-end products.

In order to communicate the traditional passion for a world of innovation that has been an integral part of the Casillo
Group for over 50 years, the Group opens its doors to customers and visitors by organizing events that help to make
all of its structures familiar: from the mills to the faboratory, and from the packing department to the research and
development centre.

- DAS UNTERNEHMEN. Das Unternehmen Selezione Casillo gehort zur Gruppe Casillo, dem weltweiten
Marktfiihrer im Handel und in der Verarbeitung von Hartweizen. Es bietet Tradition, Innovation und Qualitat in all ihren
Formen.

Es bietet eine breite Palette aus Grie- und Mehlsorten fiir Bécker, Hersteller von Teigwaren, Pizzabicker und
Konditoren, damit alle méglichen Spezialitaten handwerklich und mit grofer Leidenschaft angefertigt werden
kénnen. Die Gruppe Casillo investiert viel darin, den Hartweizengrief3 als wertvollen Rohstoff bekannt zu machen, und
widmet diesem wichtigen Ziel sein gesamtes Fachwissen. Sorgfaltig ausgewahite Grieflarten werden namlich nicht nur
im traditionell bekannten Bereich des Brotbackens, sondern auch fiir Siifispeisen und Pizza eingesetzt und fiihren zu
tiberraschenden Ergebnissen. Die Qualitét des Mehls und die modernsten Herstellungsmethoden machen Selezione
Casillo zu einem verlasslichen Bezugspunkt auf dem Markt des Mehls.

BUSINESS-STRUKTUR

Mit einem innovativen Ansatz gegeniiber dem Markt hat Selezione Casillo ein breitgefdchertes und innovatives
Angebotssystem entwickelt, das aus Strukturen und Dienstleistungen zur erfolgreichen Entwicklung des Geschafts
besteht.

1. Eine vollstindige Produktpalette

Am wichtigsten ist das Produkt. Eine reiche Auswahl an Rohstoffen kommt allen Anspriichen der Handwerker
entgegen: Mehl und Griel3 fiir Bickereien, Konditoreien, Pizzerias und Teigwarengeschéften, Ole, TomatensoBen und
Zucker, Mehl aus anderen Getreidesorten (Soja, Dinkel, Kamut, Mais) usw.
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2. Sicherheit und konstante Qualitat

Quantitat und Qualitdt kénnen harmonisch miteinander bestehen. Eine eigene, spezialisierte Einheit stellt hichste
Qualitatsstandards sicher:

- Es werden ausschliefSlich nattiriche Produkte und Zertifizierungssysteme eingesetzt, die eine ganzheitliche Kontrolle
der Produktionskette gewahrleisten.

- Das akkreditierte Laboratorium "ACCREDIA"garantiert die einwandfreie, gesundheitsfordernde Wirkung des Produkts.
- In einer Versuchsbackerei konnen die Rohstoffe getestet und neue Verarbeitungsmethoden ausprobiert werden.

- Die eingesetzten Technologien entwickeln die Fertigungsprozesse weiter und verbesserm sie.

- Hohe Lagerkapazitat.

3. Logistik-Dienste y

Wie, wann und wo. Alles muss immer unter Kontrolle sein. Uber eine flexible Benutzeroberflache konnen Bestellungen
aufiiber traditionelle (Fax, E-Mail) oder innovative Systeme (Online-Bestellung) aufgegeben werden, wobei préizise und
plinktliche Lieferung garantiert werden. Eine logistische Plattform mit Platz fiir 10.000 Transportpaletten gewahrleistet
haufige, intelligente Transporte und eine Optimierung der Kosten.

4. Kundenservice vor und nach dem Verkauf

Bildung und Information durch Demonstrationstage, Schulungskurse, Seminare (iber die Entwicklung des Markts und
der Hersteflungstechnologien. In der Phase nach dem Verkauf steht dem Kunden Uber spezialisierte Fachkréfte und
eine Hotline ein technischer Dienst zur Verfiigung.

5. Geolokalisierte Marketing-Dienste

Selezione Casillo handelt gemeinsam mit seinen Kunden, analysiert, plant und fiihrt Marketingaktivitaten direkt vor Ort
aus, da die Entscheidungen und Tatigkeiten zur Kommunikation, zum Verkauf und fir den Kundendienst erfolgreicher
und wirksamer sind, wenn man das eigene Gebiet kennt und auf lokaler Ebene titig ist.

6. Edutainment

Education + Entertainment. In einem einzigen Wort Fortbildungskurse zur Technik und zur Herstellung.

Selezione Casillo organisiert mit Betrieben, die sich auf die Schulung und Beratung von Unternehmen spezialisiert
haben, spezielle Kurse (iber die besten Verarbeitungsmethoden der Produkte und neue Verarbeitungstechniken fiir
die Produkte der besten Qualitétsklasse.

AuBerdem offnet die Gruppe Kunden und Besuchern die Tore und organisiert Events, bei denen man alle Strukturen
besichtigen kann: von den Miihlen (iber die Abteilung fiir die Verpackung bis zum Laboratorium und bis hin zur
Abteilung fiir Forschung und Entwicklung. So mdchte das Unternehmen seine Leidenschaft fiir eine innovative Welt
weitergeben und gleichzeitig die Tradition wahren, die seit (iber 50 Jahren die Gruppe Casillo pragt.
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wmmsess [/ ENMPRESA. Selezione Casillo, empresa del Grupo Gasillo, lider mundial en la comercializacion y
transformacion del trigo duro, lleva a la mesa la tradicidn, fa innovacién y el gusto en todas sus formas, Ofrecen una
vasta gama de Sémolas y Harinas para panaderos, fabricantes de pastas, pizzeros y pasteleros, para que puedan realizar
artesanalmente y con gran pasion todas sus especialidades. Un objetivo importante en el que el Grupo Casillo estd
invirtiendo mucho, dedicando todos sus conocimientos, es en difundir el valor de una materia prima como la sémola
de trigo duro. De hecho, las sémolas seleccionadas cuidadosamente, se utilizan tanto en el sector tradicional de la
panificacion como en pasteleriay pizzeria, consiguiendo resultados sorprendentes. La calidad de los farindceos, junto a
los procesos productivos mds avanzados convierten a Selezione Casillo en un punto firme de referencia en el mercado
de los farindceos.

ESTRUCTURA DEL BUSINESS

Con una actitud innovadora hacia el mercado, Selezione Casillo ha creado un sistema de oferta amplio e innovador
formado por estructuras y servicios pensados para desarrollar el business de forma eficaz.

1. Una gama completa de productos

El producto por encima de todo. Un vasto surtido de materias primas para responder a todas las exigencias de los
artesanos: Harinas y Sémolas para panaderias, pastelerias, pizzerias y fabricas de pasta, Aceites, Salsas de tomate y
Azlicar, Harinas de otros cereales (Harina de Soja, Farro, Kamut, Maiz) etc.

2. Sequridad y calidad constantes

Calidad y cantidad pueden convivir en plena armonia. Una estructura especializada y ‘dedicada”

para garantizar los estandares cualitativos mas elevados;

- se trabaja solamente con productos naturales y sistemas de certificacion que garantizan el control integral

de la cadena de produccion;

- un laboratorio acreditado "ACCREDIA"que garantiza la salubridad absoluta del producto;

- una panaderia experimental donde se testan las materias primas y se experimentan procesos nuevos de elaboracion;
- tecnologias aplicadas que desarrollan y mejoran los procesos productivos;

- elevada capacidad de almacenamiento.

3. Servicio logistico

C6mo, cudndo y donde. Para que todo esté siempre controlado. Una interfaz flexible capaz de gestionar pedidos con
sistemas tradicionales (fax, e-mail) o innovadores (pedidos on line), que garantizan entregas precisas y puntuales. Una
plataforma logistica que alberga 10.000 palés que garantiza flujos de fransporte frecuentes e inteligentes, optimizando
los costes.

4. Asistencia pre y post venta

Formacion e informacion mediante jornadas demostrativas, cursos de actualizacion, seminarios sobre la evolucién del

mercado y de las tecnofogias productivas. En la fase sucesiva a la venta se pone a disposicion del cliente un servicio de
asistencia técnica formado por operadores especializados y un ndmero gratuito.

5. Servicios de marketing localizados geograficamente

Selezione Casillo trabaja con sus clientes analizando, planificando e implementando actividades de marketing
directamente en el territorio, porque conocer la zona y operar localmente hace que sean mds eficaces y eficientas fas
decisiones y las actividades de comunicacion, venta y servicio al Cliente,

6. Edutainment

Educacion + Entretenimiento. En una palabra, cursos de formacidn de tipo técnico/productivo,

Selezione Casillo organiza cursos especificos con empresas especializadas en formacion y asesoramiento empresarial,
sobre las mejores modalidades de elaboracion de los productos y sobre las nuevas técnicas de elaboracion de
productos de Alta Gama.

Ademds, el Grupo abre sus puertas a clientes y visitantes mediante la organizacion de eventos para presentar todas
las estructuras: desde los molinos al laboratorio, pasando por la seccién de embalaje hasta el centro de investigacién y
desarrollo, con el objetivo de transmitir la pasion por un mundo hecho de innovacion en la tradicion, que acompana al
Grupo Casillo desde hace mds de 50 arios.

. . LA SOCIETE. Selezione Casillo, société du Groupe Casillo leader mondial en commercialisation et
transformation de blé dur, met la tradition, linnovation et lexcellence sous toutes ses formes au service de fa
gastronomie.

Une large gamme de Semoules et de Farines sont proposées aux boulangers, producteurs de pates, pizzaiolos et
patissiers pour réaliser artisanalement et passionnément leurs spécialités. Un objectif important sur lequel fe groupe
Casillo investit fortement, en dédiant tout son savoir : faire part de la valeur d’une matiére premiére comme la semoule
de blé dur. Des semoules minutieusement sélectionnées, en effet, sont utilisées non seulement dans le secteur
traditionnel de la boulangerie, mais aussi en patisserie et pizzeria avec des résultats étonnants. La qualité des farines,
avec les processus de production les plus avancés, font de Selezione Casillo une valeur stre sur fe marché des farines.

STRUCTURE DE LACTIVITE COMMERCIALE

Avec une approche innovante du marché, Selezione Casillo a développé un systéme doffre étendu et innovant, basé
sur des structures et services destinés & développer efficacement f'activité,

1. Une gamme de produit compléte

Le produit avant tout. Un large assortiment de matiéres premiéres pour répondre a toutes les exigences des artisans
: Farines et Semoules pour boulangeries, patisseries, pizzérias et fabricants de pates, Huiles, Sauces et Sucres, Farines
d'autres céréales (Farine de soja, Epeautre, Kamut, Mais), etc.

2. Sécurité et qualité constante

La quantité et la qualité peuvent cohabiter en totale harmonie. Une structure spécialisée et « dédiée » pour assurer les
plus hauts standards qualitatifs:

- la société ne travaille quavec des produits naturels et des systémes d'homologation qui assurent un total contréle
de la filiére;

- un laboratoire accrédité « ACCREDIA », qui garantit une salubrité absolue du produit ;

- un laboratoire de boulangerie pour tester les matieres premieres et expérimenter de nouveaux procédeés de
transformation ;

- des technologies appliquées qui développent et améliorent les processus de production ;

- haute capacité de stockage.

3. Service logistique

Comment, quand et ol Pour que tout soit toujours sous contréle. Une interface flexible qui permet d'honorer les
commandes avec des systémes traditionnels (fax, courrier électronique) ou innovants (commande en ligne), qui
garantissent des livraisons précises et ponctuelles. Une plateforme logistique de 10 000 postes palettes qui assure des
flux de transport fréquents, sensés, avec une optimisation des colits,

4, Assistance avant et aprés-vente

Formation et information par le biais de journées de démonstration, cours de mise & niveau, séminaires sur févolution
du marché et des technologies de production. Aprés la vente, un service d'assistance technique est a la disposition du
client avec des opérateurs spécialisés et un numero vert,

5. Services de marketing géolocalisés

Selezione Casillo opére avec ses clients en analysant, planifiant et en mettant en ceuvre des activités de marketing
directement sur le territoire, parce que connaitre sa propre région et opérer localement renforce lefficacité et la
rentabilité des décisions et des opérations de communication, vente et service au client.

6. « Edutainment »

Education + Entertainment. En un mot, cours de formation de type technico-productif.

Selezione Casillo avec des sociétés spécialisées en formation et conseil en entreprise, organise des cours spécifiques
sur les meilleures modalités de travail des produits et sur les nouvelles techniques de transformation des produits hat
de gamme.

Le Groupe ouvre également ses portes aux clients et visiteurs en organisant des manifestations qui permettent de faire
connaitre toutes les structures : des moulins au laboratoire, en passant par latelier de conditionnement jusqu'au centre
de recherche et développement afin de transmettre la passion pour un monde fait dinnovation dans la tradition qui

accompagne le Groupe Casillo depuis plus de 50 ans.
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Assortimento linea Pasta

Pasta line/Angebot der Linie Teigwaren/Surtido linea Pasta/Assortiment ligne Pates

Extra Blu _ xf .- . Laf Puaste B}aiyze

Extra Blu Extra Arancio Extra Verde Extra Azzurra Paste Ripiene Top Gialla

I’P Ko dda yﬂfelg vale

Top Rossa 100% Grano ltaliano Integrale Biologica Biologica Extra




CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

é. m B&L PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

; UNITA DI MISURA :
gmh & WO« MG DETERMINAZIONI NITA DI MiSL VALORE TOLL.()  TOLL.4)

D Wheat S flina s ikstial riel/ DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNTEDE MESURE‘  VALORNVALEUR TOLAAOL ) TOL (4 )/ TOL (+)
urum eat oémaoiina riour/rartwelzengri : : Sk
Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
L e Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres s 0% 05 005
di Grare ZEF 3 :
g Selezione, waf%ma Blu I F FHoine
Casf o ¥ B Protein/Proteine/ %/s.5. 12,0 0,50 0,50
: Proteinas/Protéines
Gé'f;thi;;e %/s.5. 10,0 ‘ 1,50
" Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 60 10 10
Indice glucémico/Gluten index
Colore ;
Colour/Farbe/Color/Couleur (5 Mineita CRa0 25 : 200
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ r.v. 500u% 5,00 5,00 5,00
Granulometria/Granulométrie
2 r.v. 425u% 15,0 5,00 5,00
" rv. 300u% 40,0 5,00 5,00
* rv. 180u% 25,0 5,00 5,00
" p.v. 180 5,0 3,00 3,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmgq 0 - 10

Particulas negras/Particules noires

Puntatura Cruscale
Bran particles/Kieiepartikel/ n/dmgq 60 - 60

. : . o i Particulas de salvado/Particules de son
Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione

e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTIIZACION/UTILISATION

A food product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkdrmige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto
alimentario granular de alta extraccion, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado
de sustancias extranas e impurezas.

Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture et blutage du bl dur débarrassé des
particules étrangéres et des impuretss.

B Selezione g
B Coasillo ,
I

Generosa di natura

Pasta secca artigianale - Semola idonea alla produzione di pasta mediante I'utilizzo di linee per produzioni
artigianali.

Artisanal dry pasta - Semolina flour suitable for the artisanal line production of pasta.

Trackene Teigwaren in Handwerkstradition - Grieb fiir die Zubereitung von Teigwaren durch Verwendung von Produktlinien nach der Handwerkstradition.
Pasta seca artesanal - Sémola idonea para la produccidn de pasta utilizando lineas de produccion artesanal.

Pétes séches artisanales - Semoule indiquée pour la préparation de pétes avec utilisation de lignes pour productions artisanales.




CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres

Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 13,0 0,50 1,00
Proteinas/Protéines

%/s.. 0,75 0,05 0,05

Glutine

Gluten %i/s.s. 11,0 0,50 1,00

Gluten Index :
Gluten index/Gluten index/ 0..100 70 10 10
Indice glucémico/Gluten index

Colore .
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minolta CR300 30,0 2,00 2,00
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ r.v. 500u% 3,00 20 2,0
Granulometria/Granulométrie
# rv. 425u% 15,0 5,0 5,0
2 r.v. 300u% 45,0 10,0 10,0
e r.v. 180p% 25,0 5,00 5,00
# p.v. 180 5,00 3,00 3,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmq 0 7 5
Particulas negras/Particules noires
Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmq 0 - 50

Particulas de salvado/Particules de son

Pasta artigianale stampata e trafilata - Semola con glutine elastico idoneo alla produzione di pasta secca e fresca
con elevata resistenza alla cottura - Elevato indice di giallo.

Shaped and extruded artisanal pasta - Durum wheat semolina flour with elastic gluten, suitable for making dry and fresh pasta with a high resistance to
cooking - Strong yellow colour. / Geforme und gepresste Teigwaren der Handwerkstradition - Glutenhaltiger, elastischer Grie, geeignet fiir Trocken-
Teigwaren mit hoher Widerstandsfihigkeit beim Kochen - Hoher Gelb-Gehalt. / Pasta artesanal moldeada y trefilada - Sémola con Gluten eldstico
iddnea para la produccidn de pasta seca y fresca con elevada resistencia a la coccion - Flevado indice de amarillo. / Pates artisanales moulées et tréfilées
- Semoule avec Gluten élastique, indiquée pour la préparation de pates séches a haute résistance  la cuisson - Haut indice de jaune.

Gxtra Hrancio
Semola di grano dure

Durum Wheat Semolina Flour/Hartweizengriel3/
Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

A food product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkdinige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdkarpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto
alimentario granular de alta extraccion, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado
de sustancias extranas e impurezas.

Produit alimentaire en grains d aréte vive, obtenu par mouture et blutage du blé dur débarrassé des
particules étrangéres et des impuretés,

Generosa di noturo
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
gxm M PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

IONI PURA  VAIORE  TOLL{)

N
Durum Wheat Semolina Flour/Hartweizengrief3/ | UNITE
Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/(enizas/Cendres ol s Yee o
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.5. 12,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines
e %/s.5. 100 1,00 1,00
Gluten
- Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 70 10 10
Indice glucémico/Gluten index
Colore ;
Colour/Farbe/Color/Couleur Ll s 254 200 7%
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ r.v. 500u% 3,00 3,00 3,00
Granulometria/Granulométrie
& rv. 425p% 15,0 5,00 5,00
4 rv. 300u% 65,0 10,0 10,0
! rv. 180u% 20,0 10,0 10,0
4 p.v. 180 2,00 2,00 2,00

Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmq 0 = 5
Particulas negras/Particules noires

Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmgq 0 - 30
Particulas de salvado/Particules de son

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

UTILIZZO USEER: dhATIISA

Pasta artigianale laminata - Semola con glutine elastico e granulometria calibrata idonea ad ottenere sfoglie
omogenee.

Artisanal rolled pasta - Semolina flour with elastic gluten and a calibrated granule size, suitable for making homogenous sheets.

Gewalzte Teigwaren nach Handwerkstradition - Glutenhaltiger, elastischer Griel mit kalibrierter Granulometrie, ideal fiir gleichmafSige Teigbldttchen.
Pasta artesanal laminada - Sémola con gluten eldstico y granulometra calibrada idonea para obtener ldminas de pasta homogéneas.

Pates artisanales faminées - Semoule avec Gluten élastique et granulométrie calibrée, idéale pour une abaisse homogéne.

A food product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkdmige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdkarpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto
alimentario granular de alta extraccion, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado
de sustancias extrafias e impurezas,

Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture et blutage du blé dur débarrassé des
particules étrangéres et des impuretés,

P Seleziore W
) Cosi/lo
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

i N =5
Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres Lo 0,75 0,05 0,05
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 12,0 0,50 1,00
Proteinas/Protéines
it %/s.s. 9,50 0,50 1,00
Gluten Index ;
Gluten index/Gluten index/ 0..100 65 10 10
Indice glucémico/Gluten index
Colore ; |
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minoita CR300 30,0 2,00 2,00
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ r.v. 500u% 55,0 10,0 10,0
Granulometria/Granulométrie
¥ r.v. 4251% 35,0 10,0 10,0
’ r.v. 300u% 10,0 5,00 5,00
J r.v. 180u% 0 - 2,00
g p.v. 180 0 - 2,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmq 0 = 10
Particulas negras/Particules noires
Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmg 0 - 30

Farticulas de salvado/Particules de son

Pasta artigianale stampata e trafilata - Semola con glutine elastico idoneo alla produzione di pasta secca e fresca
con elevata resistenza alla cottura - Elevato indice di giallo.

Shaped and extruded artisanal pasta - Durum wheat semolina flour with elastic gluten, suitable for making dry and fresh pasta with a high resistance to
cooking - Strong yellow colour. / Geforme und gepresste Teigwaren der Handwerkstradition - Glutenhaltiger, elastischer Griel, geeignet fiir Trocken-
Teigwaren mit hoher Widerstandsfahigkeit beim Kochen - Hoher Gelb-Gehalt. / Pasta artesanal moldeada y trefilada - Sémola con Gluten eldstico
idonea para la produccion de pasta seca y fresca con elevada resistencia a la coccion - Elevado indice de amarillo. / Pétes artisanales moulées et tréfilées
- Semoule avec Gluten élastique, indiquée pour fa préparation de pates séches a haute résistance  la cuisson - Haut indice de jaune.

Durum Wheat Semolina Flour/Hartweizengriel3/
Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

A food product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkdrnige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto
alimentario granular de alta extraccion, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado
de sustancias extrafias e impurezas.

Produit alimentaire en grains d aréte vive, obtenu par mouture et biutage du bl dur débarrassé des
particules étrangéres et des impuretés,

:]
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

W PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

UNITA DI MISURA ' | -
8%0& Cﬁ DETERMINAZIONI ITA DI MisL VALORE  TOLL(}  TOLL(4)

ASPECT/KENNZEICHEN UNIDAD DEMEDIDA/ VALUE/WERT TOLL. ()/TOL. ) TOLL. {(+)/T0L. {+)

DETERMINACIONES/DETERMINATIONS

VALOR/VALEUR -~ TOL/TOL ) TOL (+}/10L (+)

Durum Wheat Semolina FIour/HartwefzengneB/ UNITE DE MESURE
Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres Wiss. 0,86 0,10 0,02
Somol i Grano Lo :
., Selezioné Duste : Proteine
,. C.'a'sf//c’ : Protein/Proteine/ %/s.5. 12,0 0,50 0,50
4 : Proteinas/Protéines
Gl'g}:fg;e %/s35. 105 1,00 1,50
Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 50 10 10
Indice glucémico/Gluten index
Colore .
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minolta CR300 230 1.00 1.00
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ r.v. 500u% 0 - 5,00
Granulometria/Granulométrie
> r.v. 425u% 5,00 = 10,0
x r.v. 300p% 350 10,0 10,0
i r.v. 180p% 35,0 10,0 10,0
> p.v. 180 25,0 5,00 5,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmg 0 - 5

Particulas negras/Particules noires

Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmq 60 - 80
Partfculas de salvado/Particules de son

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e

dalie Imputita. UTILIZZO /USEVERWENDUNG/UTILIZACIONATTILISATION

A food product witha pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to Glutine elastico - Semola con basso indice di glutine - Media granulometria idonea ad ottenere sfoglie modellabili
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkomige Nahrungsmittef wurde durch Mahlen per paste ripiene.

und Siben des von fremdkorpem und Unreinheiten bereiniqten Hartweizens gewonnen./Producto Elastic Gluten - Durum wheat semolina flour with a low gluten level - Medium-sized granules suitable for making pliable sheets for stuffed pasta.
alimentario granular de alta extraccion, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado Glutenhaltig, elastisch - Grie mit niedrigem Gluten-Index - Mittlere Granulometrie, geeignet fir leicht formbare Teigblittchen fiir gefiillte Teigwaren.

de sustancias extrafias e impurezas. Sl : Gluten eldstico - Sémola con bajo indice de Gluten - Granulometria

Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture et blutage du blé dur débarrassé des media iddnea para realizar laminas de pasta moldeables para pasta rellena.

particules étrangéres et des impuretes. Gluten élastique - Semoule a faible indice de Gluten - Granulométrie moyenne pour des abaisses maniables pour pates a farcir

. L] !
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKAUSCHE EIGENSCHAFTEN/ c‘ 7 GW
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES @/
Semola di grano duro

Durum Wheat Semolina Flour/Hartweizengriels/
Umidita Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur

Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres e 0,75 0,05 0,05

Proteine
Protein/Proteine/ %/s.5. 13,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines

Glutine
Clitin %/s.s. 10,0 1,00 1,00
Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 70 10 10
Indice glucémico/Gluten index

Colore =
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minolta CR300 30,0 7 3,00

Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ r.v. 500u% 55,0 10,0 10,0
Granulometria/Granulométrie

g r.v. 4251% 35,0 10,0 10,0
f r.v. 300p% 10,0 5,00 5,00
e r.v. 180p% 0 - 1,00
" p.v. 180 0 - 1,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmq 0 - 5

Particulas negras/Particules noires

Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmq 0 - 50

Particulas de salvado/Particules de son : : _ o
Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione

e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

A food product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkdrnige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto
alimentario granular de alta extraccion, obtenido de fa molienda y tamizado del trigo duro liberado
de sustancias extraiias e impurezas,

Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture et blutage du blé dur débarrassé des
particules étrangéres et des impuretés.

Alto glutine - Grossa granulometria - Semola per produzioni di pasta ad alto tenore proteico con elevatissima
resistenza alla cottura - Indice di giallo elevato.

High gluten - Coarse granule size - Durum wheat semolina flour for making high-protein pasta with a very high resistance to cooking - Strong yellow
colour. /Hoher Glutengehalt - Grobe Granulometrie - GrieB fiir Zubereitung von Teigwaren mit hohem Proteingehalt und sehr hoher Widerstandsfahigkeit
beim Kochen - Hoher Gelb-Gehalt. / Alto Gluten - Granulometria grande - Sémola para la produccion de pasta con alto tenor proteico, con elevadisima
resistencia a la coccin - Indice de amarillo elevado. / Forte en Gluten - Granulométrie grosse - Semoule pour préparation de pdtes 4 forte teneur en
protéines et trés haute résistance a la cuisson - Indice de jaune éleve.

E) Selezione ¥
) Cosillo

Generosa di notura




‘7- CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

M PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
90’ CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

8 di duro UNITA DI MISURA ol
maét WO« | DETERMINAZIONI ITA DI MISL VALORE  TOLL()  TOLL(

ASPECT/KENNZEICHER VALUE/WERT TOLL V0L £ TOLL (+)/TOL (+1]

_ , , DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNIDAD DE MEDIDA/ VALOR/VALEUR OLEVOLE  TOLGYRL ()
Durum Wheat Semolina Flour/Hartweizengriel3/ UNITE DE MESURE L S
Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité
: Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres Yoisis 025 s b
y G ) ,@E-‘fﬁ-
3 = 5@9!0{&' Cﬁ 2 o P x
o Selezione (7&: Possa : r_otemg
& Casillo - Protein/Proteine/ %/s.s. 13,5 1,00 1,00
7 Proteinas/Protéines
Géme %/s:s. 11,0 1,00 1,00

Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 70 10 10
Indice glucémico/Gluten index

Colore Y
(olour/Farbe/Color/Couleur (b) Minotta CR300 300 i 3,00
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ rv. 500u% 4,00 3,00 3,00
Granulometria/Granulomeétrie

b rv. 425p% 25,0 5,00 5,00
2 r.v. 300p% 65,0 10,0 10,0
¥ rv. 1801% 50 3,00 3,00
G p.v. 180 1,00 1,00 1,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmg 0 - 5

Particulas negras/Particules noires

Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmq 0 - 50
Particulas de salvado/Particules de son

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e

alkeimpnas UTILIZZO /USENERWENDUNG/ATILIZACIONATILISATION

Afood product with a pronounced granlar quality. Durum wheat which has been milled and sifted to Alto glutine - Grossa granulometria - Semola per produzioni di pasta ad alto tenore proteico con elevatissima

remove foreign substances and impurities./Dieses grobkomige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen resistenza alla cottura - Indice di giallo elevato.

und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto High gluten - coarse grain size - Semolina for manufacturing protein rich pasta - withstands fong cooking times - high yellow index.

alimentario granular de alta extraccidn, obtenido de la molienda y tamizado def trigo duro liberado Hoher Glutengehalt - grobe Kornung - Grie fiir Herstellung von Teigwaren mit hohem EiweiBgehalt und sehr hoher Kochfestigkeit - hoher Gelbindex.

555”5?3"{*6‘5 extranas e impurezas. " ) ; Gluten alto - granulometria gruesa - Sémola para produccidn de pasta con un alto tenor proteico con elevadisima resistencia a la coccién - indice elevado

Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture et blutage du blé dur débarrassé des de amarillo.

particules étrangéres et des impuretes. Forte teneur en gluten - grosse granulomeétrie - Semoule pour fabrications de pates a forte teneur en protéines et trés haute résistance d fa cuisson - indice
de jaune eleve.

-
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/ ] u u % Gm Mm
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Durum Wheat Semolina Flour/Hartweizengrief3/

Umidita Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres Yoisis: 0,86 0,05 0,03
Proteine Gelezione
Protein/Proteine/ %/s.5. 12,5 0,50 0,50 Cas/l/o
Proteinas/Protéines : .
Gé}jfr;';e %s.s. 10,50 1,00 1,00 o~
Gluten Index . F
Gluten index/Gluten index/ 0..100 60,0 10,0 20,0
Indice glucémico/Gluten index
Colore ; o
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minolta CR300 23,0 1,00 1,00 A O O
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ (. 5001% 0 : 5,00 + l IO
Granulometria/Granulométrie Jfalt\-o 1 a 1“
= rv. 425u% 50 - 10,0
% r.v. 300u% 35,0 10,0 10,0
. r.v. 180u% 350 10,0 10,0
” p.v. 180 25,0 5,00 5,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmq 2 - 10

Particulas negras/Particules noires

Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmg 70 - 100
Particulas de salvado/Particules de son

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

Glutine elastico - Semola con basso indice di glutine - Media granulometria idonea ad ottenere sfoglie modellabili A food product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
per paste ripiene. remove foreign substances and impurities./Dieses grobkimige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
Flastic gluten - Semolina with low gluten index - Medium grain size ideal for sheets for stuffed pasta. und Sieben des von fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto
Hlastisches Gluten - Griel mit niedrigem Gluten-Index - mittlere Kémung, geeignet fir die Herstellung von formbarem Teig fir gefiillte Teigwaren. alimentario granular de alta extraccion, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado
Gluten eldstico - Sémola con bajo indice de gluten - Granulometria media apta para obtener hojas modelables para pastas rellenas. de sustancias extraias e impurezas. et

Gluten élastique - Semoule & indice de gluten bas - Granulométrie moyenne permettant dobtenir des feuilles modelables pour pates & farcir Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture et blutage du blé dur débarrassé des

particules étrangéres et des impuretés,

M Selezone
1 Cas/llo e

Generosa di notura



CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

- S Wh PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES
4
/ d m DETERMINAZIONI UNITADIMISURA  yAtoRE  TOLL.(-
ASPECT/KENNZEICHEN UNID, A:{J Dg MEDIDA VALUE/WERT TOLL, (-)/T0L. (+)
DETERMINACIONES/ DETERMINATIONS ”UM‘ T Bf MESURE ; VALOR/VALEUR 0L )
Whole Wheat Durum Semolina Flour/Vollkorn-Hartweizengriel3/ i
3 i y X mi
Sémola de Trigo Duro Integral/Semoule de Blé Dur Compléte Maisture/Feuchtighel/ % 140 1,00 050
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres %o/ss. 150 0.20 0,20
PR : k Proteine
g Selezos, B Protein/Proteine/ %/5.5. 12,5 1,00 1,00
y Cakl BE Proteinas/Protéines
y vy %/s.s. 8,50 - 15
~ Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 min 60 - -
Indice glucémico/Gluten index
Tenero
Soft flour/Weichweizenmehl/ % 0 B 3,00
trigo blando/blé tendre
Fibra alimentare
Dietary fiber/Ballaststoffe q/100g 6,00 1,50 1,50
fibra alimentaria/Fibre alimentaire
Granulometria
Granule Size/Granulometrie r.v. 495p% 5,00 - 5,00
Granulometria/Granulométrie
" r.v.425u% 7,0 3,0 30
: rv. 295u% 30,0 5,00 5,00
2 rv. 180u% 30,0 5,00 5,00
= p.v. 180 28,0 5,00 5,00

UTILIZZ O AUSEVERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione

del grano duro liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. Per la produzione di Pasta Integrale - Semola ad elevato contenuto di fibre e proteine.
For making whole-wheat pasta - Durum wheat semolina flour with a high fibre and protein content.
Fiir Vollkorn-Teigwaren - GrieB mit hohem Gehalt an Ballaststoffen und Proteinen.

impurities./Producto alimentario granular de alta extraccion, obtenido de la molienda del trigo Para la produccion de Pasta Integral - Sémola con elevado contenido en fibras y protefnas.

duro liberado de sustandias extranas e impurezas./Dieses grobkdrnige Nahrungsmittel wurde Pour la préparation de pates complétes - Semoule d forte teneur en fibres et protéines,

durch Mahlen des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./

Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture du blé dur débarrassé des particules

étrangéres et des impuretes.

B Sclezione | H
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

RMmiNAZiont V! RE TOLL. (-) TOL

~ASPECT/KENNZEICHEN: : TOLL (-)/T0L. ) TOLL ()70t
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS TE DE MIESL) U TOL. (-}/TOL. (-} TOL (/701
Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/(endres s Uise %10 002
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 12,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines
Litns %/ss. 8,0 4 1,00
Gluten Index .
Gluten index/Gluten index/ 0..100 60,0 - 40,0
Indice glucémico/Gluten index
Colore :
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minolta CR300 220 1,00 1,00
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ r.v. 500u% 0 - 5,00
Granulometria/Granulomeétrie
£ rv. 425u% 5,0 10,00
% rv. 300u% 35,0 10,0 10,0
a r.v. 180u% 35,0 10,0 10,0
A p.v. 180 25,0 5,00 5,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmq 2 - 10
Particulas negras/Particules noires
Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmq 70 - 100
Particutas de salvado/Particules de son

Glutine elastico - Semola con basso indice di glutine - Media granulometria idonea ad ottenere sfoglie modellabili
per paste ripiene.

Elastic gluten - Semolina with low gluten index - Medium grain size ideal for sheets for stuffed pasta,

Elastisches Gluten - Griel mit niedrigem Gluten-Index - mittlere Kornung, geeignet fiir die Herstellung von formbarem Teiq fiir gefiilite Teigwaren.

Gluten eldstico - Sémola con bajo indice de gluten - Granulometria media apta para obtener hojas modelables para pastas rellenas.

Gluten élastique - Semoule a indice de gluten bas - Granulométrie moyenne permettant d obtenir des feuilles modelables pour pites 4 farcir

3- .
Sma/aﬂy)zaﬂacﬁua

Organic durum Wheat Semolina Flour/Biologischer
Hartweizengriel3/ Sémola de Trigo Duro bioldgica/
Semoule de BIé Dur biologique

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

Afood product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkdrnige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto
alimentario granular de alta extraccidn, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado
de sustancias extraiias e impurezas.

Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture et blutage du blé dur débarrassé des
particules étrangéres et des impuretes.



CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
g / / gm PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Organic durum Wheat Semolina Flour/Biologischer

Hartweizengrie3/ Sémola de Trigo Duro biolégica/ Umidita i
Semoule de Blé Dur biologique Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 1,00 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres i G7s 05 B85
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.5. 11,5 1,00 1,00
Proteinas/Protéines
R %/ss. 80 : 1,00
Gluten Index :
Gluten index/Gluten index/ 0..100 60,0 - 40,0
Indice glucémico/Gluten index
Colore s
Colour/Farbe/Color/Couleur (b} Minolta CR300 280 2,00 2,00
Granulometria
Granule Size/Granufometrie/ r.v. 500p% 0 5 5,00
Granulometria/Granulométrie
* rv. 425u% 5,0 - 10,00
g rv. 300u% 350 10,0 10,0
! rv. 180u% 350 10,0 10,0
" p.v. 180 250 5,00 5,00
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmgq e = 5
Particulas negras/Particules noires
Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmgq - . 50

Particulas de salvado/Particules de son

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

UTILIZZO,USEVERWENDUNG UTIIZACION

Afood product witha pronounced granular qualiy. Durum wheat which has been milled and sifted to Glutine elastico - Semola con basso indice di glutine - Media granulometria idonea ad ottenere sfoglie modellabili
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkdmige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen per paste ripiene.

und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen,/Producto Flastic gluten - Semolina with low gluten index - Medium grain size ideal for sheets for stuffed pasta.

alimentario granular de alta extraccion, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado Elastisches Gluten - Grie mit niedrigem Gluten-Index - mittlere Korung, geeignet fiir die Herstellung von formbarem Teig fiir gefilte Teigwaren.

de sustancias extranias e impurezas. _ ) Gluten elastico - Sémola con bajo indice de gluten - Granulometria media apta para obtener hojas modelables para pastas rellenas.

Produit alimentaire en grains d aréte vive, obtenu par mouture et blutage du bIé dur débarrassé des Gluten élastique - Semoule & indice de gluten bas - Granulométrie moyenne permettant d obtenir des feuilles modelables pour pates & farcir

particules étrangéres et des impuretes.

M\ Selezione W
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Soft wheat flour/Weichweizenmehl/

CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Umidita
Moisture/Feuchtigheit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri :
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres %/s.s. 0,50 0,05 0,05

Proteine

Protein/Proteine/ %/s.s. 9,50 0,50 1,00
Proteinas/Protéines

Falling Number :
Fallzahl sek/Temps de chte secondi 300 >0 50

Per la produzione di paste all'uovo.

Ideal for making fresh eqg-pasta.

Ideal fiir die Zubereitung von frischen Eierteigwaren.

Ideal para la produccion de pasta fresca de huevo def tipo Emiliana,
Idéale pour la préparation de pates fraiches aux ceufs de type Emiliennes.

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities,

Das Meh! wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkarpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.

Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extranas e
impurezas.

Farine obtenue par mouture et blutage du bié tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretes,

) Selezione ar T
) Cosi/lo B

Generosa di notura
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Assortimento. linea Pane

Bread Line/Angebot der Linie Brot/Surtido linea Pan/Assortiment ligne Pain

Venere Marte Sole Luna

Granp Do

-‘fnﬂ-‘uur’u

Remacinata Jap

ol Rimacinaty
e P,

Rimacinata Top Rimacinata Oro Biologica Rimacinata ~ 100% Grano Italiano

B Selezione r
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Generosa di naturo
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e ﬁ m CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
W PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
Soft wheat flour/Weichweizenmehl/ CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES
Harina de trigo blando/Farine de blé tendre DETERMINAZIONI UNITA DI MISURA VALORE TOLL. () TOLL (4}

ASPECT/KENNZEICHEN R R VALUEAWERT TOLL (0L £ TOLL (+3700L (+)
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS oo Ll VALORVALEUR TOL 0L L) 0L f+)/70L (4]

Umidita
Maisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 0,50 0,05 0,05
Cenizas/(endres

Proteine
Protein/Proteine/ %/s.5. 11,5 1,00 1,00
Proteinas/Protéines

W 10 Joule 220 20,0 30,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 54,0 2,00 2,00
Absorcidn/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 3 1 2
Desarrollo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 7 2 2
Estabilidad/Stabilité

Falling Number

Fallzah! sek/Temps de chute secondi 300 50 100

UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTILIZAGION/UTILISATION

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano Ideale per impasti diretti brevi, per la produzione di pane comune.
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. Ideal for fast rise direct doughs, for ordinary bread.
Ideal fiir kurze direkte Teigfiihrung fiir die Herstellung von einfachem Brot.
Ideal para masas directas breves, para la produccion de pan comn.,
Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities, Idéale pour des préparations directes courtes, pour la production de pain courant.
Das Meh! wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.
Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extrafias e
impurezas.
Farine agrenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
mpuretés.

) Seiezione "
- Casilfo
Generasa di natura
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE o ‘ﬁ mﬁ U0 ﬁ i ’

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

CARACTERISTICAS FfCO-QUfoCAS/PROPmETES PHYSICO-CHIMIQUES TS ——

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

RMINAZIONI NITA| . VALORE TOLL (), Jou
oLl oL
- oo

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 0,50 0,05 0,05
(Cenizas/Cendres

Proteine
Protein/Proteine/ %%/s.s. 13,0 1,00 ; 1,00
Proteinas/Protéines

W 10" Joule 270 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 56,0 2,00 3,00
Absorcion/Absorption

Sviluppo

Development/Entwicklung/ minuti 3 1 2
Desarrollo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 10 1 3
Estabilidad/Stabilité

Ideale per la produzione di impasti diretti e indiretti con poolish, per la produzione di baguettes, panini, panini Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano

dolci, pan carré, mantovana, brioches ecc. tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

Ideal for direct doughs and starter doughs with a poolish starter, for making baguettes, paninis, sweet rolls, sandwich loaves, traditional almond cake,

brioches, etc.

Ideal fiir direkte und indirekte Teigfiihrung mit Poolish, fiir die Herstellung von Baguette, Brotchen, siiien Brotchen,Kastenbrot, Brioches, etc. Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities.
Ideal para la produccidn de masas directas e indirectas con poolish, para la produccion de barras, panecillos, panecillos dulces, pan de molde, mantovana, Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten
cruasanes, etc. Weizens gewonnen.

Idéale pour la production de préparations directes et indirectes avec poolish, pour Ia production de baguettes, petits pains, petits pains sucrés, pain de Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extranas e
mie, mantovana, brioches, etc. impurezas,

Farine obtenue par mouture et blutage du blg tendre débarrassé des particules étrangéres et des

impuretes.
Generosa di natura -




3’ res n ry % 5
c%l(lld d/ mm CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
Wa PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARAC TER!STICAS FISICO- QUfM!CAS/PROPR!ETES PHYSICO CHIMIQUES
Soft wheat flour/Weichweizenmehl/ P o

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre 5 S SRR NINISORA
= Dﬁ%?r%ﬁ%}fg:m UNIT/ASSEINHEIT

5 UNIDAD DE MEDIDA/ :
_HETERMINAE.*HNESKDE?ERMINAHOHS = mtomt.eu&______

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,60 0,05 0,05
Cenizas/(endres

 Proteine
Protein/Proteine/ %o/5.5. 13,5 0,50 1,00
Proteinas/Protéines

W 10* Joule 330 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 57,0 2,00 2,00
Absorcidn/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 3 1 1
Desarroflo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 13 1 2
Estabilidad/Stabilité

Falling Number

Fallzahl sek/Temps de chute secondi 300 20 50

UTILIZZO;’USE/’VERWENDUNG;’UTfUZﬁff@WﬁT!Lﬁ&ﬂﬂH .

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano Ideale per |mpast| diretti medio/lunghi con bighe corte o poolish, per la produzmne di uabatte panini ecc.
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. Ideaf for direct mediumy/slow rise doughs with a biga or poolish starter, for making ciabattas, paninis, etc.
Ideal fiir mittlere und lange direkte Teigfiihrung mit kurzem Vorteig oder Poolish, fiir die Herstellung von Ciabatta, Brotchen, etc.
Ideal para masas directas medio/largas con bigas cortas o poolish, para la produccion de chapatas, panecillos, efc.
Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities. Idéale pour préparations directes moyennes/lonques ave levains courts ou poolish, pour la production de ciabatte, petits pains, etc.
Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.
Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extrarias e
impurezas.
farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretes,

5 ®
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE M C{L » fone!

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES T T mm—

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

DETERMINAZIONI UNITA DI MISURA VALORE TOLL. () TOLL. (+)

ETK | UNIT/ASSEINHEIT o B L
ASPECT/KENNZEICHEN UNIDAD DEMEDIOH/ VALUE/WER) L (/0L () TOLL (+)/T0L. (+)

DETERMINACIONES/DETERMINATIONS VALOR/VALEUR [ L TOL. (+)/TOL, (+)

UNITE DE MESURE

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,60 0,05 0,05
(enizas/Cendres

Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 14,5 0,5 . 05
Proteinas/Protéines

w 10* Joule 380 30,0 30,0
P/L mmH20/mm 0,80 0,20 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 58,0 2,00 2,00
Absorcion/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 5 1 1
Desarroffo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 16 1 2
Estabilidad/Stabilité

Falling Number :
Fallzahl sek/Temps de chute secondi 350 50 100

UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Ideale per impasti a lievitazione lunghe con biga, per la produzione di rosette soffiate e ciabatte. Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano
Ideal for slow rise doughs with a biga starter, for making soft rolls and ciabattas. tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

Ideal fii Teige mit langer Garung mit Vorteig, fiir die Herstellung von Ciabatta und Rosetten-Brotchen.

Ideal para masas de fermentacion larga con biga, para la produccin de rosetas sopladas y chapatas.

Idéale pour fes préparations a fermentation longue avec levain, pour la production de «rosette soffiater et ciabatte. Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities.
Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von fremaksrpern und Unreinheiten bereinigten

Weizens gewonnen.

Harina obtenida de la molienda y tamizado del trige blando liberado de sustancias extranas e
impurezas.

Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre debarrassé des particules étrangéres et des
impuretgs.

L
A Selezione
) Cosillo
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(%zma Cﬁ feﬂm CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
Wm PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

Cotevhast DounWelchwelzanmehl? CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre DETERMINAZION UNITA DI MISURA VALORE TOLLO) TOLL. (+)

ASPECT/KENNZEICHEN Uﬂfggg‘gﬁ{}g{& : VALUE/WERT TOLL, {-}/TOL. U T0LL (£)/70L {+) 3
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS ML D VALORTVALEUR OLEMOLE  TOL (+)/T0L () o

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 150 0,50 0,50
Humedad/Humidite
Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,60 0,05 0,05
(Cenizas/Cendres
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 12,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines
w 10 Joule 210 10,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,20 0,20
Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 55,0 1,00 2,00
Absorcidn/Absorption
Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 2 1 1
Desarrollo/Développement
Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 8 1 2
Estabilidad/Stabilite
Falling Number secondi 300 50 50

fallzahl sek/Temps de chute

UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano Ideale per impasti diretti brevi, per la produzione di pane comune.

tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. Ideal for fast rise direct doughs, for ordinary bread.
Ideal fiir kurze direkte Teigfiihrung fiir die Herstellung von einfachem Brot.

{deal para masas directas breves, para la produccion de pan comdn.
Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities. Idéale pour des préparations directes courtes, pour la production de pain courant.
Das Meh! wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.
Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extranas e
impurezas,
Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretes,

Selezione |
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE 7 & W lenero

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES Softwhest four/Weichieizanmehl/

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

DETERMINAZIONI UNITADIMISURA a1 ORE TOLL.

ASPECT/KENNZEICHEN UNIT/ASSEINHEIT VALUE/WERT Tol..

j i v UNIDAD DE MEDIDA/ 7 : L
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNITE DEMESURE VALOR/VALEUR T0L. ()

Umidita
Moisture/Feuchtigheit/ % 15,0 0,50 0,50 e
Humedad/Humidité Y 5e§ezionp/ art
Ceneri ‘? Casille
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 0,60 0,05 0,05
(enizas/Cendres
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 15,0 05 : 0,5
Proteinas/Protéines
w 10* Joule 450 30,0 50,0
P/L mmH20/mm 1,00 0,10 0,20
Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 60,0 2,00 2,00
Absorcidn/Absorption
Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 7 2 2
Desarrollo/Développement
Stabilita
Stability/Stabilitit/ minuti 20 2 4
Estabitidad/Stabilité
Falling Number secondi 430 30 70

Fallzahl sek/Temps de chute

UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Ideale per impasti lunga lievitazione con formazione di biga, per dolci da ricorrenza, pud essere utilizzata anche Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano

come farina da rinforzo. tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

Ideal for mixes that need a long leavening using a pre-ferment “biga” mix, for special occasion cakes, and also as

a strengthening flour.

Ideal fir Teig mit langer Treibzeit mit Biga (Vorteig), fiir Festtagssiispeisen, kann auch als Mehl zur Starkung Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities.

verwendet werden. Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten

Ideal para amasados de leudado largo con formacion de biga, para dulces de fiestas y recurrencias, se puede Weizens gewonnen.

utilizar también como harina de refuerzo. Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extrarias e

lidéale pour les pates a levée longue avec formation de levain, pour gateaux de féte, elle aussi étre utilisée impurezas,

comme farine de renfort. Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretés,

2 o
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Soft wheat flour/Weichweizenmehl/
Harina de trigo blando/Farine de blé tendre CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARAC TERISTICAS FISICO- QUfoCAS/PROPR!E TES PHYSICO- CH!M!QUES

_ DETERMINAZIGNi ~ UNITADIMISURA
o ASPRCTENNZEICHEN. - Uﬂjﬂg‘gﬁfﬂ}*gf&,
rd e v !
% ta Lsr 5 | . DETERM) HA{IQNES/BETERMMWHS  UNITEDEMESURE
Umldtta
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,75 0,05 0,05
(Cenizas/Cendres
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.5. 13,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines
W 10* Joule 170 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 1,00 0,20 0,20
Falling Number :
Fallzah sek/Temps de chute second 350 a0 0

UTILIZZQ/USE’PERWEHBHH

Ideale per |mpast| darett: brew per la produzione di pane comune.
Ideal for fast rise direct doughs, for ardma{y bread.

Ideal fiir kurze direkte Teigfiihrung fiir die Herstellung von einfachem Brot.

Ideal para masas directas breves, para la produccion de pan comuin.

Idéale pour des préparations directes courtes, pour la production de pain courant.

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities.

Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.

Hatina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extranas e
impurezas.

Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretes.

Bl Selezione
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

DETERMINAZIONI  UNITADIMISURA v 0Re TOLL. (4
~ ASPECT/KENNZEICHEN uﬁfﬁiﬁéﬁﬁéﬁa 3 VALUE/WERT ToL1
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNITE BE'MESUREJ VALORVALEUR TOL. (-}
Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 0,90
Cenizas/(endres
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.5. 13,0
Proteinas/Protéines
w 10 Joule 170
P/L mmH20/mm 1,00
Falling Number ;
fallzahl sek/Temps de chute secondi 350

UTILIZZO/USEVERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Ideale per impasti diretti brevi, per la produzione di pane comune.
Ideal for fast rise direct doughs, for ordinary bread.

Ideal fiir kurze direkte Teigfiihrung fiir die Herstellung von einfachem Brot.

Ideal para masas directas breves, para la produccion de pan comtn,

Idéale pour des préparations directes courtes, pour la production de pain courant.
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FSarina di grano lenero
Soft wheat flour/Weichweizenmehl/

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

&Mﬂ (?z?em

ving di

i SCeiE:ig:?/o Tipo 2 - 25¢47

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities.

Das Meh! wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.

Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extrafias e
impurezas.

Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretés.

8 Selezione |
 Cas/llo
Generosa di naturo




Wholemeal soft flour/Weizenvollkornmehl/
Harina integral de trigo blando/Farine compléte de blé tendre CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

1 Goano Joero
Foa g 16 DETERMINAZION UNITADIMISURA  yaiope
254 é)’F"Lf_f T{{Ef‘ INZEICHEN UNID, 4!} 0F r{;IEDa"D 1/ HrlﬂfﬂJEJD’E:-'I.-'f"fﬁ'?ﬂ
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UMITE DE MESURE VALOR/VALEUR
Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 1,50 0,20 0,20
(enizas/Cendres
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.5. 120 0 1,00
Proteinas/Protéines
W 10" Joule 220 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20
Falling Number :
Fallzahl sek/Temps de chute second| L Al Lo

UTILIZZO /USENVERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Ideale per la produzione di pane, biscotti, pizza integrale.
Ideal for making bread, cookies and whole-wheat pizza.

Ideal fiir die Zubereitung von Vollkornbrot, -keksen und -pizza.

Ideal para la produccion de pan, galletas, pizza integral.

Idéale pour la préparation de pain, biscuits, pizza compléte.

Farina ottenuta dalla macinazione del grano tenero liberato dalle
sostanze estranee e dalle impurita.

Soft wheat flour which has been milled to remove foreign substances and impurities.

Harina obtenida de la molienda del trigo blando liberado de sustancias extranas e impurezas.

Das Mehl wurde durch Mahlen des von Fremdkarpern und Unreinheiten bereinigten Weizens
gewonnen.

Farine obtenue par mouture du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des impuretés.

Bl Selezione i
N Casille
Generoso di noturo




CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/ Ww (' ';
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES @

) Semola di grano duro vimacinata
D +
ASPECT/XENNZEICHEN UNIT/ASSEINHEIT VALUE/WERT TOLL (T0L (-] TOLL (4)/T0L (+)

DETERMINACIONES/DETERMIKATIONS R VALORVALEUR ~ TOL (-J/TOL (-} TOL (+)/T0L ()

DETERMINAZIONI UNITA DI MISURA VALORE TOLL. (-) TOLL.

Remilled Durum Wheat Semolina Flour/Feingemahlener

Umidita % 150 050 050 Hartweizengriel3/ Sémola de trigo Duro Remolida/
Moisture/Feuchtigkeit/Humedad/umidité : : s Semoule de blé dur remoulue
Ceneri
Ashy/Aschegehalt/Cenizas/Cendres Wss. 086 0,01 00z
Proteine
Protein/Proteine/Proteinas/Protéines %/ss. 135 050 9,30
etk %/s.s. 120 0,50 0,50
Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 75,0 10,0 10,0
Indice glucémico/Gluten index ,
Colore 0
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minolta CR300 240 0,50 0,30
Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmq 0 - 5,00
Particulas negras/Particules noires
Puntatura Cruscale
Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmq 0 - 50,0
Particulas de salvado/Particules de son
w 10* Joule 220 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 1,50 0,50 1,00
Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 60,0 2,00 2,00
Absorcion/Absorption
Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 2 1 1
Desarrollo/Développement
Stabilita minutl 5 ! 1
Stability/Stabilitét/Estabilidad/Stabilité Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
Eallina Numbe e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
Fa!fz:hllsr;k%!er::pT de c;mre secondi 400 100 100 dalle impurita.

A food product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities. / Dieses grobkornige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen

UTILIZZO /USEVERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Ideale per la produzione di pani regionali caratterizzati dal tipo colore dorato, per pizze, focacce, biscotti, prodotti und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen. / Producto
dolciari, pasta fresca. alimentario granular de afta extraccidn, obtenido de la mofienda y tamizado del trigo duro liberado
Ideal for making traditional breads with a typical golden colour, for pizzas, focaccias, biscuits, pastries, fresh pasta. / Ideal fiir die Zubereitung von de sustancias extranas e impurezas. / Produit alimentaire en grains 4 aréte vive, obtenu par mouture
Brotspezialititen goldener farbe, Pizza, Fladen, Siiwaren, frische Teigwaren. / Ideal para la produccidn de panes tipicos regionales caracterizados por et blutage du blé dur débarrasseé des particules étrangeres e des impuretes

el tipo de color dorado, para pizzas, panes de focaccia, galletas, productos de reposteria, pasta fresca. / Idéale pour la préparation de pains régionaux
caractérisés par une couleur dorée, pour pizzas, focacce, biscuits, pétisseries, pates fraiches.

P &
B Selezione
N Casille
Generasa di natura




CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
%GCI‘ILG{G @w PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Remilled Durum Wheat Semolina Flour/Feingemahlener

Hartweizengriel3/ Sémola de trigo Duro Remolida/ Umidita = v 050 hsp
Semoule de blé dur remoulue Moisture/Feuchtigkeit/Humedad/umidité ! ; :
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres s i3 ol 1,02
i Grano Duwro Proteine
Selezione 3""'1‘! wats - & Protein/Proteine/Proteinas/Protéines e Ve 0iog 850
N Cos/llo )
Glutine / Gluten %/s.s. 12,0 0,50 0,50
Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 750 10,0 10,0
Indice glucémico/Gluten index
e (b) Minolta CR300 250 0,50 0,50

Colour/Farbe/Color/Couleur

Puntatura Nera
Dark flecks/Schwarze partikel/ n/dmgq 0 - 5,00
Particulas negras/Particules noires

Puntatura Cruscale

Bran particles/Kleiepartikel/ n/dmq 0 - 50,0
Particulas de salvado/Particules de son
w 10" Joule 250 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 2,00 0,50 0,50
Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 63,0 2,00 2,00
Absorcion/Absorption
Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 2 1 1
Desarrallo/Développement
Stabilita i
Stabily/Stabiltit/Estabilidad)Stabilté b $ 3 |
Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano _
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. Falling Number secondi 400 100 100

fallzahf sek/Temps de chute

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities.

Das Meh! wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkorpern und Unreinheiten bereinigten Ideale per la produzione di pani regionali con un deciso colore giallo dal gusto inconfondibile e da una elevata resa
Weizens gewonnen. : ‘ : . _ ) in pane, utilizzabile anche per pizze, focacce, biscotti, prodotti dolciari, pasta fresca.

Harina obtenida de la mofienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extranas e With it is gold colour and unmistakeable taste, it is ideal for making regional bread, giving a high bread yield. It can also be used for pizza, flat-bread
impurezas. ) ) ) 1 cookies, cakes and pastries, and fresh pasta. / Ideal fiir die Zubereitung von Brotspezialitaten mit sehr gelber farbe und unverwechsefbarem Geschmack und
farine obtenue par mouture et blutage du bié tendre débarrasse des particules étrangéres et des hoher Wasseraufnahme, auch fir Pizza, Fladen, Kekse, Siiiwaren, frische Teiqwaren geeignet. / Ideal para fa produccidn de panes tipicos regionales con un
Impuretes. caracteristico color amariflo y qusto inconfundible y con un alto rendimiento en pan, que se puede utilizar también para pizzas, panes de focaccia, galletas,

prodctos de reposteria, pasta fresca. / Idéale pour la préparation de pains régionaux d'un beau jaune, au godt incomparable et haut rendement en pain,
utilisable aussi pour pizzas, focacce, biscuits, patisseries, pates fraiches.

B Selezione I T
) Casillo S Y e
Generosa di natura i e _I. -



CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/ 3‘ y W
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

| N ' rimacinata
DETERMINAZIONI e VAIORE TOLL.(-)  TOLL,(+) Semola di greano duro

ASPECT/KENNZEICHEN VALUE/WERT TOLL. (-)/TOL. () TOLL. (+)/TOL (+)

WACIONES DETER UNIDAD DE MEDIDA/ ; [T (- (/0L |
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS s e VALORVALEUR TOL (-JTOL (- TOL (+)/T0L (+)

Organic Remilled Durum Wheat Semolina Flour/Biologischer

Umidita Feingemahlener Hartweizengriel3/ Sémola de trigo Duro

o % 15,0 0, 0,50 2 ] ‘ ; .
Moisture/Feuchtigkeit/Humedad/umidité e 7 Remolida bioldgica/ Semoule de blé dur remoulue biologique
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres Wofs.s. s o e
Proteine
Protein/Proteine/Proteinas/Protéines s 1 = o
Glutine
Gluten %/s.5. 9,0 0,50 0,50
Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 70,0 20,0 -
Indice glucémico/Gluten index :
Colore :
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minolta CR300 150 0,50 0,50
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ r.v. 250u% 0 - 5,00
Granulometria/Granulométrie
4 rv. 212u% 15,0 5,00 5,00
b r.v. 200p% 15,0 5,00 5,00
a r.v. 160u% 15,0 5,00 5,00
2 p.v. 160 30,0 5,00 5,00
W 10“ Joule 200 40 40 =8
P/L mmH20/mm 1,50 0,50 1,00 Semola di Grang Duro
Assorbimento 3 . '
Absorption/Aufnahme/ % 60 2 2 = 3‘“@?“?& H’Jmcsza-
Absorcidn/Absorption R -
Stabilita = S
Stabilty/Stabilitit/EstabildadStabilité minuti : ! ! _ e gy
Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
Falling Number Ecandll 500 100 100 e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e

Fallzah! sek/Temps de chute dalle impurita.

Afood product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
UTILIZZ O AUSENERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION remove foreign substances and impurities. / Dieses grobkirnige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdksrpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen. / Producto
alimentario granular de alta extraccin, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado
de sustancias extraias e impurezas. / Produit alimentaire en grains 4 aréte vive, obtenu par mouture
et blutage du blé dur débarrassé des particules étrangéres et des impuretés.

Ideale per la produzione di pani regionali caratterizzati dal tipo colore dorato, per pizze, focacce, biscotti, prodotti
dolciari, pasta fresca.

With its gold colous, it is ideal for making regional bread, pizza, flat-bread, cookies, cakes and pastries, and fresh pasta. / Ideal fir die Herstellung
goldbrauner, regionaler Brotsorten, sowie Pizza, Focaccia, Plétzchen und Kekse, Geback und frische Teigwaren. / Ideal para la produccion de panes
regionales caracterizados por el tipo de color dorado, para pizzas, focaccias, galletas, productos de confiteria y pasta fresca. / Idéale pour la production de
pains régionaux caractérisés par une couleur dorée, pour pizzas, focacce, biscuits, patisseries, pates fraiches.

. ®
Bl Selezione
i) Casil/lo
Generosa di noturo



100% Grarno Haliano
Smézdtwacﬁuamacmafa

100% Italian Durum Wheat Semolina/
Hartweizengriel3 100% italienische/Sémola de trigo duro
italiano/Semoule de blé dur 100% italien

100 %!

Jmn.oﬂ’ﬁ i

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita.

A food product with a pronounced granular quality. Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities. / Dieses grobkamige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen. / Producto
alimentario granular de alta extraccidn, obtenido de la molienda y tamizado del trigo duro liberado
de sustancias extrafias e impurezas. / Produit alimentaire en grains a aréte vive, obtenu par mouture
et blutage du blé dur débarrassé des particules étrangéres et des impuretés.

y B
B\ Selezione
o Casiflo

Generosa di nalury

CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

UNITA DI MISURA

DETERMINAZIONI 15 DI MISL VALORE ~ TOLL()  TOLL.(+)
ASPECT/KENNZEICHEN ok i 9 VALUEPWERT ~ TOLL (/oL () TOLL (7. (+)
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNITE DE MESURE VALOR/VALEUR T0L, (-)/TO0L, () T0L, (+)/TOL. (+)
Umidita
Moisture/Feuchigheit/Humedad/umidité % 150 0,50 0,50
Ceneri
Ash/Aschegehalt/Cenizas/Cendres Ws.s. 0,86 0,01 0.2
Proteine
Protein/Proteine/Proteinas/Protéines %/sss. 120 050 0,50
5 il /s 120 0,50 0,50
Gluten Index
Gluten index/Gluten index/ 0..100 75,0 10,0 10,0
Indice glucémico/Gluten index
Colore .
Colour/Farbe/Color/Couleur (b) Minoita CR300 20 0,50 0,50
Granulometria
Granule Size/Granulometrie/ V. 250% 0 5,00
Granulometria/Granulométrie -
4 rv. 2121% 150 500 5,00
: tv. 2004% 150 80 500
# rv. 160p% 150 500 5,00
: pv. 160 o0 s 500
w 10" Joule 220 200 20,0
"
Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 61 bl 2
Absorcign/Absorption
Stabilita
Stability/Stabilci/Estabiidad/Stabilté minuti
Falling Number second| 500 100 100

Fallzahl sek/Temps de chute

UTILIZZO/USEVERWI

deale per la produzione di pani regionali caratterizzat dal tpo co (
dolciari, pasta fresca. -

o Herstellung goldbrauner,

Ideal for making traditional breads with a typical golden colour, for plezas. § i j
regionaler Brotsorten, sowie Pizza, Focaccia, Platzchen und Kekse, Gebaek und | oduceion de panes regionales
caracterizados por el tipo de color dorado, para pizzas, focaccs, product pour s préparation de pains

régionaux caractérisés par une couleur dorée, pour pizzas, focacee,
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Pizza Line/Angebot der Linie Pizza/Surtido Linea Pizza/Assortiment ligne Pizza

Pizza Napoli Pizza Italia

/’}7?111 /

A”;a pﬂ’jf‘faﬂﬁ

{4l

.iz’egga 3@7

Pizza Sorrento Pizza Positano Staccafacile

T\ Selezione i
) Casille
Generosa di noturo



7’ “ Y74
(%fz{/uz di W@. leneso CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

o — CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

Umidita
Moisture/Feuchtigheit/ % 15,0 0,50 0,50
Selezione 7 Humedad/Humidité
(¢]
Cas/ Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 0,50 0,05 0,05
(enizas/Cendres
Proteine
Protein/Proteine/ %l/s.5. 11,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines
w 10* Joule 220 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20
Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 55,0 2,00 2,00
Absorcion/Absorption
Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 2 1 1
Desarrollo/Développement
Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 5 1 2
Estabilidad/Stabilité
Falling Number ;
Fallzah! sek/Temps de chute secondi 330 50 100
Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano Indicata per impasti pizza diretti e indiretti a lievitazione breve (2/4 ore).
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. Recommended for direct and starter pizza doughs with a short rise time(2-4 hours).

Fiir direkt und indirekt gefiihrte Pizzateige mit kurzer Garung (2/4 Std.).
Indicada para masas de pizza directas e indirectas de fermentacion corta (2/4 horas).
Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities. Indiquées pour les pates a pizza directes et indirectes 4 fermentation courte (2/4 heures).
Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkirpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.
Harina obtenida de la molienda y tamizado def trigo blando liberado de sustancias extranas e
[mpurezas,
Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretés,

A Selezione |
S Casiflo

Generosa di naturo



CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

TERMINAZIONI  UNITADI VALORE TOLL. (- TOLL (4
SPECT/KER {EN R : VALUR/WERT TOLL, {-fﬂm, (- TOLL. (+ /101 (+)
VALOR/VALEUR TOL {-)/TOL. ) 0L (+)/T0L (+F
Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité
Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,50 0,05 0,05
(Cenizas/Cendres
Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 13,0 0,50 : 1,00
Proteinas/Protéines
w 10 Joule 280 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20
Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 55,0 2,00 3,00
Absorcion/Absorption
Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 3 1 1
Desarrollo/Développement
Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 7 1 4
Estabilidad/Stabilité
g e secondi 300 50 100

o UTILIZZO/USEVERWENDUNGIUTILZAONATILSATION
Indicata per impasti pizza diretti a lievitazione media (6/8 ore) o a maturazione in frigo di 24-36 ore.
Recommended for direct medium rise time pizza doughs (6-8 hours) or maturing in the refrigerator (24-36 hours).

Fiir direkt gefiihrte Pizzateige mit mittlerer Garung (6/8 Std.) oder Aufgehen im Kiihlschrank 24 -36 Std.

Indicada para masas de pizza directas de fermentacidn media (6/8 horas) o de maturacidn en el frigorifico de 24-36 horas.
Indiquée pour les pates d pizza directes a fermentation moyenne (6/8 heures) ou & maturation au réfrigérateur de 24-36 heures.

Jipo “00” - Napol:
na di grano tenero
Soft wheat flour/Weichweizenmehl/
Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities,

Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.

Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extranas e
impurezas.

Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretés.

Selezione
Cas/illo

Generosa di naturo
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Svina di grano tenero
Soft wheat flour/Weichweizenmehl/
Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

Selezion€é

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano

tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

o Selezione =
S Cas/llo

Generosa di nalura

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities.

Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.
Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extranas e
impurezas,
Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretés.

CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,50 - 0,05
(enizas/Cendres

 Proteine
Protein/Proteine/ %/s.5. 12,0 1 1
Proteinas/Protéines

w 10* Joule 300 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 57,0 2,00 2,00
Absorcion/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 3 2 4
Desarrollo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 10 1 3
Estabilidad/Stabilité

Falling Number :
Fallzahl sek/Temps de chute secondi 300 50 100

Indicata per impasti diretti a lievitazione media (8/12 ore) o a maturazione in frigo fino a 48 ore.
Recommended for direct medium rise time doughs (8-12 hours) or maturing in the refrigerator for up to 48 hours.

Fiir direkt gefiihrte Pizzateige mit mittlerer Garung (8/12 Std.) oder Aufgehen im Kiihlschrank bis 48 Std.

Indicada para masas directas de fermentacion media (8/12 horas) o de maturacidn en el frigorifico hasta 48 horas.

Indiquée pour les pates a pizza directes d fermentation moyenne (8/12 heures) ou @ maturation au réfrigérateur de 48 eures.



Fivo “07 - Sowrento
CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE o ﬁ :1! 77 f‘ I

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES Sofiwheat lourWeichwalzarmalily

DETERMINAZIONI UNITA DI MISURA VALORE Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

UNIT/ASSEINHEIT AIE/
ASPECT/KENNZEICHEN UNIDAD DE MEDIDA/ VALUE/WERT

DETERMINACIONES/DETERMINATIONS VALOR/VALEUR

UNITE DE MESURE

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 0,60 0,05 0,05
Cenizas/Cendres

Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 14,0 0,50 . 1,00
Proteinas/Protéines

w 10* Joule 340 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,10

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 57,0 2,00 2,00
Absorcion/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 5 1 1
Desarroffo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 16 1 2
Estabilidad/Stabilite

Falling Number .
fallzah! sek/Temps de chute secondi 300 20 50

UTILIZZO/USENVERWENDUNG/UTILIZACION/UTHLISATION

Indicata per impasti diretti a lievitazione lunga (12/18 ore) e impasti indiretti con biga. Maturazione in frigo fino Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano
a72ore, tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.
Recommended for direct long rise doughs (12-18 hours) and starter doughs with a biga starter. Mature in the refrigerator for up to 72 hours.
Fir direkt gefiihrte Pizzateige mit langer Garung (12/18 Std.) und indirekt gefihrte Teige mit Vorteig. Aufgehen im Kiihlschrank bis 72 Std.
Indicada para masas directas de fermentacion larga (12/18 horas) y masas indirectas con biga. Maduracion en el frigorfico hasta 72 horas. Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities.
Indiquée pour les préparations directes a fermentation fongue (12/18 heures) et préparations indirectes avec levain. Maturation au réfrigérateur jusqu Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten
72 heures. Weizens gewonnen.
Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extrafias e
impurezas.
farine obtenue par mouture et blutage du bI€ tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretds,

" e il

A Selezione

) Cas/llo
Generosa di natura
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Wa PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

Soft whisat flour WolchwiBenmehl? CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

DETERMINAZIONI UNITADIMISURA  yaORE TOLL. () TOLL.(+)

ASPECT/KENNZEICHEN UNIT/ASSEINHEIT VALUEAWERT UL (V0L ToLL{

S ober ok = UNIDAD DE MEDIDA/ 4 b by
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNITE DE MESURE VALORVALEUR 0L (-)/T0L. {-) TOL (+}/T0L. {+)

: Umidita
Tovina di Grano Jenero Moisture/Feuchtigeit/ % 15,0 0,50 0,50
y Seledone, ., 0 254 |\ Humedad/Humidité
o . N .
v = Ceneri

& | Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,60 0,05 0,05
' 4 (enizas/Cendres

Proteine
" Protein/Proteine/ 9%/5.5. 13,5 1 1
Proteinas/Protéines

W 10" Joule 400 30,0 30,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 59,0 2,00 2,00
Absorcion/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 2 1 2
Desarroflo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 20 1 2
Estabilidad/Stabilité

Falling Number

Fallzah! sek/Temps de chute secondi 350 20 50

UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTILIZACIONAUTILISATION

Farina ottenuta dalla macinazione e dall’abburattamento del grano Indicata per impasti diretti a lievitazione lunga (18/24 ore) e impasti indiretti con biga. Sopporta maturazioni in

tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. frigo fino a 96 ore.
Puo essere usata come farina da rinforzo.

Recommended for direct long rise doughs (18-24 hours) and starter doughs with a biga starter. lolerates maturing in the refrigerator up to 96 hours.

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities. Fiir direkt gefiihrte Pizzateige mit langer Garung (18/24 Std.) und indirekt gefiihrte Teige mit Vorteig. Aufgehen im Kiihlschrank bis 96 Std.

Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten Indicada para masas directas de fermentacion larga (18/24 horas) y masas indirectas con biga. Aguanta maduracion en el frigorifico hasta 96 horas.
Weizens gewonnen. Indiquée pour les préparations directes a fermentation longue (18/24 heures) et préparations indirectes avec levain, Supporte une maturation au
Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extraias e réfrigérateur jusqua 96 heures.

impurezas,

Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des

impuretés.

Selezione |
Casillo

Generosa di natura




UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Ideale per facilitare la stesura, la lavorazione e la cottura della pizza.
Ideal for easler pizza rolling, preparing and cooking.

Ideal, um das Verstreichen, die Verarbeitung und das Backen der Pizza zu erleichtern.

Ideal para facilitar el estirado, la elaboracidn y la coccion de la pizza.

Idéale pour faciliter fa division, le pétrissage et la cuisson de la pizza.

Semola di grano dure
Durum Wheat Semolina Flour/Hartweizengriel3/
Sémola de Trigo Duro/Semoule de Blé Dur

Prodotto alimentare granulare a spigolo vivo, ottenuto dalla macinazione
e dall'abburattamento del grano duro liberato dalle sostanze estranee e
dalle impurita,

A food product with a pronounced granular quality, Durum wheat which has been milled and sifted to
remove foreign substances and impurities./Dieses grobkamige Nahrungsmittel wurde durch Mahlen
und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten Hartweizens gewonnen./Producto
alimentario granular de alta extraccion, obtenido de fa molienda y tamizado del trigo duro fiberado
de sustancias extranas e impurezas,

Produit alimentaire en grains 4 aréte vive, obtenu par mouture et blutage du bié dur débarrassé des

particules étrangéres et des impuretes.
Selezione ~
| Cosillo -
Generosa di natura
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Assortimento linea Pasticeenia

Cake and Pastry Line/Angebot der Linie Pizza/Surtido Linea Dulces/Assortiment ligne Pizza

Biscotti Torte Sfoglia

Croissant Gran Lievitati

il Selezione ¥
i) Coas/llo

Generosa di natura
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Wa PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
i CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES
Soft wheat flour/Weichweizenmehl/ e

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre DETERMINAZION UNLL?@DS}E%B}J RA VALORE TOLL ) :
ASPECT/KENNZEICHEN UNIDAD DE MEDIDA/ VALUEAWERT 0L (f/ 0L

DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNITE DE MESURE VALOR/VALEUR .T{?j_[_. 0L

= Umnidita
1 oo Toxere Mosture/Feuchtgkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Faiea & 5 e 4 Humedad Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 0,60 0,05 0,05
(enizas/(endres

Proteine
Protein/Proteine/ %/s.. 11,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines

W 10 Joule 200 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 53,0 2,00 2,00
Absorcidn/Absorption

Selezion€

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 2 1 1
Desarrollo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 5 1 2
Estabilidad/Stabilité

Falling Number

Fallzah! sek/Temps de chute secondi 300 50 100

UTILIZZO/USEVERWENDUNG/UTILIZACIONUTIISATION:

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano Specifica per la produzione di pan di spagna, torte dolci e salate, plum cake.

tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. Specifically for making sponge cake, cakes, sweet and savoury pies, plum cake.
Besonders zur Zubereitung von Biskuit, siilien und salzigen Teigprodukten, Plum Cake.
Especifica para la produccion de bizcocho genoves, bizcochos dulces y salados, plum cake.

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities. Spéciale pour la préparation de Pan di Spagna, patisseries sucrées et salées, cakes.

Das Mehl wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten

Weizens gewonnen.

Harina obtenida de la melienda y tamizado del trigo biando liberado de sustancias extranas e

impurezas.

Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des

impuretés.

Seleziorl_e
asillo
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PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES Soft wheat flour/Weichweizenmehl/

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

DETERMINAZIONI UNITADIMISURA  yaloRe  TOLL()  TOLL (4}

ASPECT/KENNZEICHEN

DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNIDAD DE MEDIDA/ VALORVALELIR 0L

UNIT/ASSEINHEIT VALUEWERT oL J—};‘TGL () O RVTGL )
UNITE DEMESURE

0L (=) 0L (1/T0L:{+]

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.s. 0,60 0,05 0,05
Cenizas/Cendres

Proteine ‘
Protein/Proteine/ %/s.s. 12,0 0,50 1,00
Proteinas/Protéines

w 10* Joule 280 20,0 20,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,10

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 57,0 2,00 2,00
Absorcion/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 2 1 2
Desarrollo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 10 1 3
Estabilidad/Stabilité

Falling Number :
Fallzahl sek/Temps de chute secondi 400 50 50

UTILIZZO/ISENERWENDUNG/UTILIZACKOR/UTILISATION

Ideale per pasta sfoglia, cannoli, millefoglie, vol au vent, bigné, cannoncini. Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano

Ideal for puff pastry, cannoli, mille-feuille, vol-au-vents, cream puffs and cream horns. tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

Ideal fiir Plundergeback, Blitterteig, Cremerollen, Pasteten, Windbeutel geeignet.

Ideal para masa quebrada, caioncitos, milhojas, volovan, lionesas, canutillos.

fdéale pour pates feuilletées, cannoli, mille-feuilles, vol-au-vent, choux, cannoncini, Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities,
Das Mehi wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkarpern und Unreinheiten bereinigten
Weizens gewonnen.
Harina obtenida de fa molienda y tamizado de! trigo blando fiberado de sustancias extraiias e
impurezas,
Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretés.

< 3 o
) Sclezione
I Cas/illo
Generoso di notura 3
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Soft wheat flour/Weichweizenmehl/

t,run-c . !

’ ‘ﬂ m CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
Wa PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre DETERMINAZIONI UNITA DI MISURA VALORE TOLL. (4 TOLL. (+)

SDETH UNIT/ASSEINHEIT , ey
ASPECT/KENNZEICHEN UNIDAD D MEDIOA/ VALUEWERT TOLL (0L () TOLL (+)/T0L (+)

DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNITE DE MESURE VALOR/VALEUR T0L.(-)/T0L. () JOL (+}/TOL [+

_ Umidita
Gonina di Grano Fonero Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50

tpo

0”- 25 kg : Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,60 0,05 0,05
Cenizas/(endres

Proteine _
Protein/Proteine/ %/s.5. 13,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines

w 10 Joule 340 30,0 30,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 59,0 2,00 2,00
Absorcidn/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 3 1 2
Desarrollo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 15 1 2
Fstabilidad/Stabilité

Falling Number :
Fallzah sek/Temps de chute secondi 400 20 50

UTILIZZO /USENVERWENDUNG/UTILIZACION UTILISATION

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano Ideale per la produzione di croissant, brioches, danesi.
tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. Ideal for making croissants, brioches and Danish pastries.

Ideal fiir die Zubereitung von Croissants, Brioches, Brot und Fladen.
Ideal para la produccidn de croissant, brioches, ensaimadas.

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remave foreign substances and impurities, Idéale pour la préparation de croissants, brioches, viennoiseries,
Das Meh! wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkdrpern und Unreinheiten bereinigten

Weizens gewonnen.

Harina obtenida de fa molienda y tamizado del trigo blando liberade de sustandias extrafias e

impurezas.

Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangeéres et des

impuretés,

—
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CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE c%/wuz c& loneto
PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEM!SCH—PH }”SIKAUSC HE EIGENSCHAFTEN/ WO’
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Soft wheat flour/Weichweizenmehl/

DETERMINAZIONI UNITA DI MISURA VALORE TOLL. () TOLL. (+) Harina de trigo blando/Farine de blé tendre

ASPECT/KENNZEICHEN UMIT/ASSEINHELT VALUE/WERT TOLL (WT0L ()  TOLL (+)70L (4}

: - UNIDAD DE MEDIDA/ 45 ki {1
DETERMINACIONES/DETERMINATIONS UNITE DE MESURE VALORNVALEUR TOL. (/TOL () T0L {+}/70L. (+)

Umidita
Moisture/Feuchtigkeit/ % 15,0 0,50 0,50
Humedad/Humidité 4/ Selezione

Guano Fenere

di
Jarina “0"- 25 kg

& Casillo  #°

Ceneri
Ash/Aschegehaft/ %/s.5. 0,60 0,05 0,05
Cenizas/(endres

Proteine
Protein/Proteine/ %/s.s. 14,0 0,50 3 1,00
Proteinas/Protéines

w 10* Joule 420 30,0 30,0
P/L mmH20/mm 0,60 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 60,0 2,00 2,00
Absorcidn/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 5 2 3
Desarrollo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitat/ minuti 25 1 4
Estabilidad/Stabilité

Falling Number

Fallzah! sek/Temps de chute secondi 400 20 50

UTILIZZ O /USENVERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Ad alto contenuto proteico, ideale per prodotti da forno a lunga lievitazione, dolci da ricorrenza (panettoni, Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano
colombe) o per rinforzare farine deboli, ideale per impasti ricchi di materie grasse e zucchero. tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita.

High-protein content, ideal for baked goods with a long leavening time, cakes for special occasions, Panettone Christmas cake or Easter colombe. It can

also be used as a strengthener with weak flours and is ideal for mixtures that have a high fat and sugar content,

Hoher Proteingehalt, ideal fiir Ofenprodukte mit langer Treibzeit, Feiertagskuchen (Panettone, Osterkuchen) oder zur Starkung weicher Mehle fiir Teig mit Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities

hohem Fett- und Zuckergehalt. Das Meh! wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkirpern und Unreinheiten bereinigten

(on alto contenido proteico, ideal para productos de horno de largo leudado, dulces de fiestas y recurrencias (panetones, palomas de Pascua) o para Weizens gewonnen.

reforzar harinas débiles, ideal para amasados ricos en materia grasa y aziicar. Harina obtenida de la molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extrarias e

Forte teneur en protéines, idéale pour les produits de four a longue levé, gateaux de féte (panettoni, colombes) ou en renfort de farines faibles, parfaite impurezas.

pour les pates riches en matiéres grasses et sucre, Farine obtenue par mouture et blutage du bl€ tendre débarrassé des particules étrangéres et des
impuretés,

M Selezione % (
) Casillo
Generesa di notura ‘
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4 C& {eﬂm CARATTERISTICHE CHIMICO FISICHE
g za (4 PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES/CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN/
: i CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS/PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES
Soft wheat flour/Weichweizenmehl/ — :

Harina de trigo blando/Farine de blé tendre  DETERMINAZIONI UNITA DI MISURA VALORE TOLL. 0 . TolL (+)

ASPECT/KENNZEICHEN U VILUEWERT  TOLLETOL () TOLL(+)/TOL{+)
CMOLE)  TOL (0L

e UMIDAD DE MEDIDA/ ;
DETERMJ’NA(fONES,a.DETERMWATIGHS UNITE DE MESURE VALOR/VALEUR TULI_

B Umidita
Grano Fenero Moisture/Feuchtigheit/ % 15,0 0,50 0,50
: Humedad/Humidité

Ceneri
Ash/Aschegehalt/ %/s.5. 0,60 0,05 0,05
(enizas/Cendres

Selezione . m‘f ai-l} - 254
Coa s/llo fy{;""

Proteine
" Protein/Proteine/ %/s.5. 11,0 1,00 1,00
Proteinas/Protéines

W 10" Joule 110 10,0 30,0
P/L mmH20/mm 0,50 0,10 0,20

Assorbimento
Absorption/Aufnahme/ % 52,0 2,00 2,00
Absorcian/Absorption

Sviluppo
Development/Entwicklung/ minuti 2 1 1
Desarroflo/Développement

Stabilita
Stability/Stabilitdt/ minuti 2 1 2
Estabilidad/Stabilité

Falling Number .
Fallzah sek/Temps de chute secondf 300 20 50

UTILIZZO /USEVERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Farina ottenuta dalla macinazione e dall'abburattamento del grano Con un basso contenuto di proteine, specifica per la fabbricazione di pasta frolla, biscotti e crostate.

tenero liberato dalle sostanze estranee e dalle impurita. With a low protein content, specifically for making short-crust pastry, cookies and tarts.
Niedrigerer Proteingehalt, besonders zur Zubereitung von Miirbeteig, Keksen und Obstkuchen geeignet.
(on bajo contenido proteico, especifica para la produccion de pasta frola, galletas, crostatas.

Soft wheat flour which has been milled and sifted to remove foreign substances and impurities. A faiible teneur en protéines, spéciale pour pdtes sablées, biscuits, tartes.

Das Meh! wurde durch Mahlen und Sieben des von Fremdkarpern und Unreinheiten bereinigten

Weizens gewonnen.

Harina obtenida de fa molienda y tamizado del trigo blando liberado de sustancias extraiias e

impurezas.

Farine obtenue par mouture et blutage du blé tendre débarrassé des particules étrangéres et des

impuretés,

: {3
2 Selezione
) Cas/illo
Generosa di notero




INFORMAZIONI LOGISTICHE SACCHI

LOGISTICS INFORMATION: BAGS/LOGISTIK-INFORMATIONEN SACKE/
INFORMACIONES LOGISTICAS SACOS/INFORMATIONS LOGISTIQUES SACS

UNITA DI MISURA NUM., STRATI PEZZI PER STRATO TOTALE KG PER PEDANA
UNIT NUMBER LAYERS PIECES PERLAYER TOTAL KG PER PLATFORM
MASSEINHEIT SCHICHTEN  STUCKPRO SCHICHT K6 PRO PLATTFORM
UNIDAD DEMEDIDA NUMERO CAPAS ARTICULOS POR CAPA PIECES PAR  TOTAL KG POR TARIMA TOTAL KG
UNITE DEMESURE NOMBRE DE COUCHES COUCHE PAR PALFTTE
5kg 13 16 1040
25kg 10 4 1000

(I Selezione B
Y Casillo

Generosa di natura
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Lievito naturale madye
Sourdough starter/Sauerteig/
Masa madre natural/Levure-mére naturelle

INGREDIENTI/INGREDIENTS/ZUTATEN/INGREDIENTES/INGREDIENTS

Farina di grano tenero tipo 00.
~007s0ft wheat flour

Weichweizenmeh! Typ 00.

Hatina de trigo blando Tipo "00"

Farine de blé tendre Type « 00 »,

i -Selezione

DOSE D’IMPIEGO/QUANITY/DOSIERUNG/DOSIS DE EMPLEO/DOSAGE

Aggiungere 30/50 g di Piu Pizza ogni 100 g di farina.

La quantita di lievito di birra abitualmente utilizzata per l'impasto rimane la stessa utilizzata
abitualmente,

Use 30/50 g of Pitl Pizza for every 100 g of flour.

The usual quantity of brewer’s yeast used for dough remains the same.

30/50 g Piti Pizza pro 100 g Mehl hinzufiigen.

Die normaler verwendete Menqe an Bierhefe dndert sich nicht

Aniada 30/50 gr de Mds Piza por cada 100 gr de harina.

La antidad de levadlura de cerveza que se utiliza normalmente para la masa es igual a la que siempre se ha utilizado.
Ajouter 30/50 g de Piti Pizza par 100 g de farine.

La quantité de levure de biére habituelle pour la préparation ne change pas.

UTILIZZO /USE/VERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Dona maggiore elasticita allimpasto, esalta il sapore e la croccantezza, anche a freddo, del prodotto
finito che risultera pit digribile.

Gives the mix greater elasticity, and improves the flavour and crispness of the finished product, even when cold, making it easier to digest.
Das Pmdukfr? macht den Teig elastischer, betont den Geschmack des fertigen Produkts, so ist es auch nach der Abkiihiung knusprig und
bekimmlich.

Da una mayor elasticidad a la masa, exalta el sabor y hace que el producto final sea mas crujiente, incluso cuando se ha enfriado,
consiguiendo que sea mds digetible.

Apporte d avantage d¥lasticite a1a pate, exalte la saveur et e croquant, méme 4 froid, du produit fini qui sera plus digeste.

0 Selezione |
|

Generosa di nolura
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ﬂew‘{a/zat’ma& madre
INGREDIENTI/INGREDIENTS/ZUTATEN/INGREDIEN TES/INGREDIENTS

Sourdough starter/Sauerteig/ Lievito naturale di farina di grano tenero tipo 0 in polvere.

P Dried white-flour sourdough starter.
Masa madre natural/Levure-mére naturelle Ssierteigpulveraus Weichweizenmehi ip0,

Masa madre natural de harina de trigo blando tipo 0 en polvo.
Masa madre natural de harina de trigo blando tipo 0 en polvo.

CARATTERISTICHE/CHARACTERISTICS/EIGENSCHAFTEN/CARACTERISTICAS/CARACTERISTIQUES

Piti Pane & un lievito naturale di farina di grano tenero tipo 0 in polvere che consente di produrre il vero
pane alievitazione naturale senza l'impiego del lievito di birra, caratterizzato da un sapore inconfondibile,
fragrante, altamente digeribile e da una lunga conservabilita, tutte caratteristiche tipiche dell'utilizzo del
lievito naturale.

Inserito nel preimpasto serale non necessita di lievito ne di nessun tipo di coadiuvante. -
Without using natural yeast, this product allows you to make a true sourdough bread with a unique taste, and fragrant smell which is highly
digestible and has a long shelf life. .
Itis used in the evening pre-ferment mix and does not require yeast or any kind of adjuvant.

Man kann damit echtes Brot mit natiirlicher Fermentation und ohne die Verwendung von Bierhefe herstellen, das sich aufgrund der
Verwendung des Sauerteigs durch unverwechselbaren Geschmack und Duft, hohe Verdaulichkeit und eine lange Haltbarkeit auszeichnet.
Wenn er abends in den Vorteig gegeben wird, braucht man keine Hefe oder sonstigen Zustze. :
Permite Ia produccion del pan verdadero con leudado natural sin el uso de Ia levadura de cerveza, caracterizado por un sabor inconfundible,
fragante, muy digerible y de larga conservacion,

caracteristicas tipicas del uso de la masa madre natural. Afiadido al primer amasado fa noche antes, no necesita levaduras ni ningdn tipo de
coadyuvante.

Permet de préparer un véritable pain & levée naturelle sans utilisation de fevure de biére, avec une saveur incomparable, parfumé, trés digeste
et 3 longue conservation, qui sont toutes les caractéristiques typiques de la levure naturelle.

Incorporé dans la préparation du soir, ne nécessite pas de levare ni dadjuvant.

|, Selezione
 Casillo
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DOSE D'IMPIEGO/QUANITY/DOSIERUNG/DOSIS DE EMPLEO/DOSAGE

10% del peso della farina.
10% of the weight of the flour.
10% des Mehlgewichts.

10% del peso de la harina,

10 % du poids de la farine.

UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Aggiungere Piti Pane nel pre impasto serale senza inserire lievito di birra ne coadiuvante alcuno.
Add Pit Pane to the evening pre-ferment mix without adding brewer’ yeast or any kind of adjuvant,

Pili Pane abends in den Vorteig geben, ohne Bierhefe oder sonstige Hilfsmittel dazuzufiigen.

Anadir Ms Pan al primer amasado la noche antes, sin ariadir levadura de cerveza niningun tipo de coadyuvante.

Ajouter Pili Pane dans la préparation du soir sans mettre de levure de biére ni d adjuvant.
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Tempo. - 0,5

INGREDIENTI/INGREDIENTS/ZUTATEN/INGREDIENTES/INGREDIENTS

Lievito naturale (Saccharomyces Cerevisiae), emulsionante alimentare E491. Dried brewer’s yeast/Trocken-bferhefe/
Natural yeast (Saccharomyces Cerevisiae), food emulsifier F497. A
Natiirliche Bierhefe (Saccharomyces Cerevisiae), Lebensmittelemulgator £491 Lievito naturale (Saccharomyces Cerevisiae), emulsionante Levadura seca de cerveza/Levure séche
alimentare £491.

Levadura natural (Saccharomyces Cerevisiae), emulsionante alimentario E491,
Levure naturelle (Saccharomyces Cerevisiae), émufsifiant alimentaire F491.

DOSE D'IMPIEGO/QUANITY/DOSIERUNG/DOSIS DE EMPLEO/DOSAGE

Si dosa un terzo di lievito di birra fresco.
A third of the quantity of fresh brewer’ yeast is needed.
Man verwendet ein Drittel der frischen Bierhefe,

Se dosifica un tercio de levadura de cerveza fresca.

Un tiers de 12 dose de levure fraiche. . 4 Selezione
Cosifo

UTILIZZO/USE/VERWENDUNG/UTILIZACION/UTILISATION

Si conserva a temperatura ambiente, garantendo la costanza del prodotto nel tempo. Una volta aperto il
pacchetto da 500 gr deve essere conservato in frigo alla temperatura di 0-4°C e consumato entro 7 giorni
dall'apertura. Non sciogliere mai il lievito in acqua fredda.

Itcan be kept at room temperature, ensuring product quality over time. Once opened, the package of 500 g must be kept in the refrigerator at
atemperature of 0-4 °Cand consumed within 7 days of opening. Never dissolve the yeast in cold water.

Bei Zimmertemperatur aufbewahren, damit die Haltbarkeit des Produkts sichergestelit wird. Nach dem (iffnen der Packung 24 500 gim
Kiihlschrank bei 0-4°C aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen ab der Offnung verwenden. Die Hefe nie in kaltem Wasser aufldsen.

Se conserva a temperatura ambiente, garantizando la constancia del producto en el tiempo. Una vez abierto el paquete de 500 grdebe
conservarse en el frigorffico a la temperatura de 0-4°C y constumirse

en 7 dias desde la apertura. No deshaga nunca Ia levadura en agua fria.

Se conserve d température ambiante, garantissant la constance du produit dans le temps. Aprés ouverture, fe paquet de 500 g doitétre
conservé au réfrigérateur a une temperature de 0-4°C et utilisé dans les 7 jours, Ne jamais dissoudre fa levure dans de feau froide.

INFORMAZIONI LOGISTICHE LEVITI

LOGISTICS INFORMATION: YEAST/LOGISTIK-INFORMATIONEN TREIBMITTEL/
INFORMACIONES LOGISTICAS LEVADURAS/INFORMATIONS LOGISTIQUES LEVURES

KG CONFEZIONE PEZZI PER CARTONE
KG PACKAGE/KG PACKUNG PIECES PER CARTON/STUCK PRO KARTON
KG PAQUETES/KG PAQUETS - ARTICULOS POR CAJA/PIECES PAR CARTON
Tempo 0,5 20
Pili Pizza 1 10
Pit Pane 1 10
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Linea Kossi

Rossi line of tomato products/Angebot der Linie Tomatensof3e
Linea salsas de tomate/Assortiment lignes Tomates

POMODORO 100% ITALIANO

B Selezione M Selezione
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. Passata
Pelati ==

di pomodoro
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PELATI

Peeled tomatoes/Tomate natural pelado entero/Geschalte Tomaten/Tomates pelées

TIPO CONFEZIONE PESO CONFEZIONE PZ, PER CARTONE CARTONl PER PEDANA CODICI EAN
PACKAGING/PACKUNGSART JGEWICHT PRO PACKUNG/ ~ PIECES PER CARTON/STUCK PROKARTON/  CARTONS PER PLATFORM/KARTONS PROPLATTFORM/  EAN CODE REFERENCE/STRICHCODE REFERENZ/
TIPO PAQUETE/TYPE CONDITIONNEMENT  PESO PAQUETE/POIDS CONDITIONNEMENT  ARTICULOS POR CAJA/PIECES PAR CARTON CAIAS POR TARIMA/CARTONS PAR PALETTE (ODIGOS EAN REFERENCIAS/CODES EAN REFERENCES
Latta
P P 5009 24 72 803397174 0998
Latta
Gan/Dose/Lata/Boite 1kg 12 72 803397174 1469
Latta 3k 6 55 803397174 0400
(an/Dose/ata/Boite 9
POLPA FINISSIMA
Fine crushed tomatoes/Pulpa de tomate tamizada/Feinste Tomatensol3e/Pulpe trés fine
TIPO CONFEZIONE PESO CONFEZIONE PZ. PER CARTONE CARTONI PER PEDANA CODICI EAN
PACKAGING/PACKUNGSART PACKAGE WEIGHT/GEWICHT PRO PACKUNG/  PIECES PER CARTON/STUCK PROKARTON/  CARTONS PER PLATFORM/KARTONS PROPLATTFORM/  EAN CODE REFERENCE/STRICHCODE REFERENZ
TIPO PAQUETE/TYPE CONDITIONNEMENT  PESO PAQUETE/POIDS (ONDITIONNEMENT ~ ARTICULOS POR CAJA/PIECES PAR CARTON CAJAS POR TARIMA/CARTONS PAR PALETTE CODIGOS EAN REFERENCIAS/CODES EAN REFERENCES
Latta
Gan/Dose/Lata/Boite 3kg 6 55 803397174 0097
Bag
Sack/Sac Skg 2 80 803397174 4651
Latta
Can/Dose/Lata/Boite Skg 3 66 803397174 0059
Bag
Sack/Sac 10kg 1 80 803397174 4668
POLPA A CUBETTI
Chopped tomatoes/Pulpa de tomate en cubos/Stlickige Tomaten/Pulpe en dés
TIPO CONFEZIONE PESO CONFEZIONE PZ. PER CARTONE CARTONI PER PEDANA CODICI EAN
PACKAGING/PACKUNGSART PACKAGE WEIGHT/GEWICHT PRO PACKUNG/ ~ PIECES PER CARTON/STUCK PROKARTON/  CARTONS PER PLATFORM/XARTONS PROPLATTFORM/  EAN CODE REFERENCE/STRICHCODE REFERENZ/
TIPO PAQUETE/TYPE CONDITIONNEMENT  PESO PAQUETE/POIDS CONDITIONNEMENT  ARTICULOS POR CAJA/PIECES PAR CARTON CAJAS POR TARIMA/CARTONS PAR PALETTE (ODIGOS EAN REFERENCIAS/CODES EAN REFERENCES
Latta
Can/Dose/Lata/Boite 3kg 6 55 803397174 0417
PASSATA DIPOMODORO

Chopped tomatoes/Pulpa de tomate en cubos/Stiickige Tomaten/Pulpe en dés

TIPO CO FEZIONE PESO CONFEZIONE PZ. PER CARTONE CARTONI PER PEDANA CODICI EAN
PACK (KUNGSART PACKAGE WEIGHT/GEWICHT PRO PACKUNG/  PIEC C KARTON/  CARTONS PER PLATFORM/KARTONS PRO PLATTFORM EAN CODE REFERENCE/STRICHCODE REFEREN.
TIPO PAQUETE/TYPE CONDITIONNEMENT  PESO PAQUETE/POIDS CONDITIONNEMENT ECES PAR CARTON CAJAS POR TARIMA/CARTONS PAR PALETTE (ODIGOS EAN REFERENCIAS/CODES EAN REFERENCE
Bottiglia
Bottle/Dose/Lata/Boite 7209 12 77 803397174 1476
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Selezione Casillo Srl

Sede legale
Registered office/Rechtssitz/Sede legal/Siége social:

Via Sant’Elia z.i. - Corato (BA) Italy
Tel. +39 080 87 26 673 - Fax +39 080 87 29 275
info@selezionecasillo.com

www. selezionecasillo.com

Numero Verde

800 198 416
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