
SCHEDA TECNICA multicereali 

MOLINO DI CAPUTO AMODIO 
MARINA DI STRONGOLI (KR) - C.DA FRASSO - 88815
P. +39.0962.88324
info@italianaimpasti.it
www.molinomadre.it 

25 kg

CARATTERISTICHE CHIMICO/FISICHE
PHYSICAL/CHEMICAL PROPERTIES
Umidità/ Moisture: max 15,5 %
Proteine/ Proteins: min 13 % (s.s.)
Ceneri/ Ashes: 1,5 % (s.s.) 
Tolleranza/ Tollerance: +-0,20

CARATTERISTICHE REOLOGICHE
RHEOLOGICAL PROPERTIES

Alveografo Chopin/ Chopin Alveograph:
W 340 - Tolleranza/ Tollerance: -10/+30
P/L 0,70 - Tolleranza/ Tollerance: +-0,10

Confezionamento: SACCHI / BAGS 
Lotto: identificato dalla data di scadenza sull’imballo
KG: 25
Codice/ Code: N9
PALLET:
x strato/ per layer:   4
Numero strati / Layers:  10
Numero  sacchi/ Bags:  40
Peso totale pallets : Kg 1000
Altezza pallets     cm       170

LOGISTICA

SELEZIONE NUMERO 8
MISCELA CON SEGALE CON SEMI E CEREALI

INGREDIENTI:

FARINA DI FRUMENTO - FARINA DI SEGALE - SEMI DI GIRASOLE - SEMI DI SESAMO - SEMI DI LINO NERO E 
GIALLO - FARINA D’ORZO - MALTO.

IDEALE PER LA PREPARAZIONE DI PANE CONTADINO, CRACKER, GRISSINI, FOCACCE E PIZZA. 

VALORI NUTRIZIONALI
Valori nutrizionali medi per 100 g 

Energia KJ                           1 686 KJ
Energia Kcal                       403 Kcal 
Grassi                                           16 g
di cui saturi                               1,9 g 
Carboidrati                             33,2 g 
di cui zuccheri                         2,8 g
Fibre                                         11,3 g
Proteine                                  25,6 g  
Sale                                          3,63 g

AZIENDA CERTIFICATA

N°8
OTTO CEREALI

INGREDIENTI: farina di frumento, farina di segale, semi di 
girasole, semi di sesamo, semi di lino nero, semi di lino giallo, 
malto, farina d’orzo, E300, enzimi ( xilanasi e alfa-amilasi).

Miscela di farine alla Segale con Semi e Cereali 
Ideale per la preparazione di pane contadino, focaccia e pizza

ALLERGENI: CEREALI E GLUTINE

RICETTA PANE CONTADINO:
Miscela 5Kg, Acqua 3 lt, Sale 100 gr, Lievito fresco 100 gr.
Impastatrice spirale: 5min in velocità 1, 6/7min in velocità 2,
Temperatura finale dell'impasto 24/26°c
Riposo 30 minuti circa
Divisione impasto Secondo il peso desiderato.
Riposo 10/15 minuti - Formatura dei pani
Riposo da 1h30 a 2h00 a 25/26°c
Cottura con vapore 23/26 minuti a 235°c/245°c in forno statico.
18/22 minuti a 210°c/220°c in forno ventilato o rotativo.

Accurata Selezione 
di Cereali e Semi

SELEZIONE

INGREDIENTI: farina di 
lino nero, semi di 
papavero, farina di 
di 
grano, farina di grano tenero maltato, spezie.Agente per il trattamento della 
farina: E300, Enzimi (xilanasi e alfa-amilasi) (contiene: farina di 
ALLERGENI: CEREALI E GLUTINE


