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Pasta di semola di grano duro Armando Retail
Durum wheat semolina pasta Armando Retail

INFORMAZIONI PRODOTTO / PRODUCT INFORMATION

DENOMINAZIONE DI VENDITA / TRADE NAME

Pasta di semola di grano duro
Durum wheat semolina pasta

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO / PRODUCT DESCRIPTION
Prodotto ottenuto dall’estrusione ed essiccazione di un impasto preparato con semola di grano duro e

acqua.
Product obtained by extrusion and drying of a dough prepared with durum wheat semolina and water.

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Compenente Funzione Origine

Component Function % Origin
Semola di grano duro Ingrediente 100 Italia
Durum wheat semolina Ingredient Italy
Acqua Coadiuvante tecnologico \ Ttalia
Water Processing aid Italy

SCADENZA / SHELF LIFE

36 mesi
36 months

FORMATO / SHAPE

Rif. Scheda tecnica formato
Ref. Shape technical Sheet
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PROPRIETA’ DELLA MATERIA PRIMA / RAW MATERIAL PROPERTIES

CARATTERISTICHE FISICHE / PHYSICAL PROPERTIES

PARAMETRI LIMITI DI ACCETTABILITA’
PARAMETERS ACCETTABLELIMITS
Umidita (%) §é6 )6
Moisture (%) <7
Proteine (%) A;senti
Proteins (%)
Absent

Ceneri (%)
Ashes (%)

Grano tenero (%)
Soft Wheat (%)

Punti neri (n°/dmgq)
Black spot (n°/sdm)

Punti marroni (n°/dmq)
Brown Spot (n°/sdm)

Corpi estranei
Foreign bodies

PROPRIETA’ SENSORIALI / SENSORIAL PROPERTIES

PARAMETRI LIMITI DI ACCETTABILITA’
PARAMETERS ACCETTABLE LIMITS
Aspetto Omogeneo
Appearance Homogeneus
Colore Giallo, privo di note anomale
Color Yellow, without off colors
Odore Di grano, caratteristico, privo di note anomale
Smell Of wheat, typical, without off smell

PROPRIETA’' CHIMICHE / CHEMICAL PROPERTIES

PARAMETRI LIMITI DI ACCETTABILITA’
PARAMETERS ACCETTABLE LIMITS
Residui Fitosanitari Legislazione
Pesticides Legisg|ation
Piombo (mg/kg) =3
Lead (mg/kg) éﬁo
<75

Cadmio (mg/kg)
Cadmium (mg/kg)

Aflatossina BI (pg/kg)
Aflatoxyn B1 (ug/kg)

Aflatossine totali BI,B2,G1,G2Z (ug/kg)
Total aflatoxyn B1,B2,G1,G2 (ug/kg)

Ocratossina A (ng/kg)
Ocratoxyn A (ug/kg)

Deossinivatenofo (pg/kg)
Deoxynivalenol (ug/kg)

T 4 P 1Ty Ty 7 /1 \
IMICuLtetTInm mraT T2 (HY/RYy)

Trichothecenes HT2+T2 (ug/kg)

e 2 Il va /1 N\
Zeararenone (g7 Kg)

Zearalenon (jug/kg)
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PROPRIETA’ ORGANOLETTICHE / ORGANOLEPTIC PROPERTIES

PARAMETRI LIMITI DI ACCETTABILITA’
PARAMETERS ACCETTABLE LIMITS

Colore Giallo, con alcuni punti bianchi, marroni e neri

Color Yellow, few white, brown and black spots

Sapore Tipico della pasta di semola di grano duro, privo di note anomale

Taste Typical of durum wheat semolina pasta, without off flavor

Odore Tipico della pasta di semola di grano duro, privo di note anomale

Flavour Typical of durum wheat semolina pasta, without off flavour

Consistenza Tenace

Texture Good firmness

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI / NUTRITIONAL VALUES
SU 100 g DI SU UNA PORZIONE | % GDA DI UNA GDA VALORE DI
PARAMETRI PASTA DI 80g DI PASTA PORZIONE % RIFERIMENTO
PARAMETERS ON 100 g OF ON ONE PORTION OF, GDA OF ONE GDA REFERENCE
PASTA 80 g OF PASTA PORTION VALUE

Energia (kcal) 354 283 14 2000
Energy (kcal)

Energia (kJ)

1503 1200

Energy (kJ)
Grassi (g) 13 1 1 70
Fat (g) !

Di cui:
Of which:
Saturi (g) 0.3 0,2 1 20
Saturated (g) ' '
Carboidrati (g) 70,3 56,2 22 260
Carbohydrate (g)

Di cui:
Of which:
Zuccheri (g) 3,2 2,6 3 90
Sugar (g)
Fibre (g) 2,7 2,2 / /
Fibre (g)
Proteine (g) 14 11,2 21 50
Proteins (g)
Sale (g) 0,005 0,004 <1 6
Salt (g)
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