| NOSTRI PRODOTTI

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO'

L'ORO D' IRPINIA

Il molino produce diverse tipologie di farine,

ognuna adatta a un uso specifico.

Ci sono farine per la panificazione, per la
pasta fresca, per la pizza, per la pasticceria e
cosi via. Enormi sacrifici e studi approfonditi,
fanno della farina Scoppettuolo un’eccellenza
campana, con una selezione dei migliori
grani, 100% dell'alta Irpinia.

Molino Scoppettuolo opera nel cuore della
verde Irpinia. Le sue origini e la sua
posizione geografica ne fanno un‘azienda
che opera nel rispetto della natura e delle
tradizioni per oftenere prodotti genuini di un
tempo. Gli impianti di produzione sono
automatizzati e ogni fase del processo
produttivo & certificato UNI EN ISO 22000.

PRODOTTO BIOLOGICO

BUREAU VERITAS
Certification

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo



LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della tarina
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Ingredienti

Farina di grano tenero “00”

Glutine - Senape - Soia

Jipiege

Consigliata per tutti i tipi di pizza ad impasto diretto ed indiretto a breve
lievitazione, ideale per la realizzazione di pizze softili, croccanti e alveolate.

Confezioni Scadenza

Tkg | 5kg| 12,5 kg | 25 kg. 1 anno dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di grano tenero Qalovi Nubizionali
ﬁpO 00 Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
6 9 Energia 348 — 1455 | kcal — kj

Umidita 15.5 max% Grassi 0.8 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.2 g
Proteine (N* 5.70) 13.5 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 12.5 i di cui zuccheri 1 9
Falling Number 330 £ 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 13.5 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it

@molinoscoppettuolo
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MOLINO
SCOPPETTUOLO

LINEA PIZZERIA

Siamo artigiani della farina

Pirreria Regpnd&m‘lnhm

Macina ' £eve d

Snmediont

Farina di grano tenero TIPO 2

Aﬂeu(}em&

Glutine - Senape - Soia

Speciale per pizza, consigliato per la realizzazione di differenti tipologie
di pizze, sottili e croccanti o soffici e alveolate.

Confexioni Scadenza
12,5 kg 7 mesi dalla macinazione
Consewsazione
Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di grano tenero TIPO 2 Qalovi Nubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico-fisiche e weologiche , ,
Energia 359 — 1500 | kcal —kj
Umidita 15 max% Crassi 1.5 g
Ceneri 0.80 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 14 min% Carboidrati 72 g
@l Seace 12 min% di cui zuccheri 2 g
Falling Number 330 = 50 sec. Fibre 10 g
Alveografo di Choping P/L | 0.70 £ 0.20 Proteine 14 g
W 350 Sodio 0] g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo
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LINEA PIZZERIA *°*

Siamo artigiani della tarina

Pirzeriaw Reginella

Sonodiont -

Farina di grano tenero “00” Glutine - Soia - Senape

Jmpiege

Ideale per realizzare la pizza napoletana con impasto ad alta idratazione.

Confezioni Scadenza

1Kg | 5Kg|12,5Kg | 25 Kg 1 anno dalla macinazione

Consevsazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di grano tenero 00 \Qmi)fer 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
6 g Energia 352 — 1468 | keal —kj

Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.55 di cui acidi grassi saturi 0.2 g
Proteine (N* 5.70) 14.5 Carboidrati 71 g
Glutine Secco 13.5 max% di cui zuccheri 1 9
Falling Number 350 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 £+ 0.20 Proteine 14.5 g
W 310 = 20 Sodio 0] g

info@molinoscoppettuolo.it

www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




?

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Sempre ottime farine

Farina di frumento
Aromi naturali.

% LINEA PIZZERIA °*

Siamo artigiani della tarina

Ow}kkante% ~ preparate a base

Ingredienti Allergen

Farina di frumento Glutine — Aromi naturali - Soia
Aromi naturali. Senape

Ideale per pizza in pala e pizza gourmet.

Confezioni Scadenza

1kg | 5kg 1 anno dalla macinazione
Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
Canatteristiche chimico-fisiche e wologiche _ ,
Energia 347 — 1452 | keal — kj
Umidita 15 max% Grassi 0.9 g
Ceneri 0.65 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 14.5 min% Carboidrati 70 g
Glutine Secco 11.52 i@ di cui zuccheri 1 g
Falling Number 352 + 50 sec. Fibre 3.5 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 * 0.20 Proteine 14.5 g
%% 363 Sodio (0] g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




 LINEA PIZZERIA *°

Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO’

| ’Regmeﬁh £ O d'Jupinia tipe 0

Farina di grano tenero O Glutine - Soia - Senape

Jmpiege

Speciale per la produzione di pizze con cornicione alto ed alveolato

Confezioni Scadenza

1Kg | 5Kg|12,5Kg | 25 Kg 1 anno dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina di grano tenero O Qalovi Nubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
6 g Energia 347 — 1452 | keal — kj

Umidita 15 max% Grassi 0.9 g
Ceneri 0.65 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 14.5 min% Carboidrati 70 g
Glutine Secco 12.5 i di cui zuccheri 1 9
Falling Number 350 * 50 sec. Fibre 3.5 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 14.5 g
w 360/380 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo
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Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

‘_ ’Regmdﬁw L' d’ Jpinia tipe 1

Farina di grano tenero tipo 1 con Glutine - Soia - Senape
aggiunta di germe di grano

Jmpiego

Realizzazione di pizze alveolate, con i valori nutrizionali e le caratteristiche
organolettiche del germe di grano

Confezioni Scadenza

1Kg | 5Kg|12,5Kg | 25 Kg 7 mesi dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di grano tenero tipo 1 con Oalevi Xubizienali

. . . Valori medi per 100 g di prodotto edibile
aggiunta di germe di grano
Parametro Valore U.M.
ﬁ g Energia 367 — 1536 | keal — kj

Umidita 15 max% Grassi 2.5 g
Ceneri 0.80 max% di cui acidi grassi saturi 0.5 g
Proteine (N* 5.70) 14.5 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 12.9 min% di cui zuccheri 1 g
Falling Number 350 + 50 sec. Fibre 7 g
Alveografo di Choping P/L | 0.60 £ 0.20 Proteine 14.5 g
W 330/360 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




 LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Regﬁ«dh ‘prc} O con Geune

Farina di grano tenero tipo O Glutine

con germe di grano

.

Jmpiego

Ideale per realizzare la pizza napoletana con impasto ad alta idratazione.

Confezioni Scadenza

25 Kg 7 mesi dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

P\ZZERILA

Farina di grano tenero tipo O con Qalovi Xubizionali

germe di grano Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
6 g Energia 347 — 1452 | keal — kj
Umidita 15.5 max% Grassi 0.9 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 14.5 min% Carboidrati 70 g
Glutine Secco 12.8 min% di cui zuccheri 1 9
Falling Number 350 * 50 sec. Fibre 49 9
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 14.5 g
W 310/330 Sali 0] g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




 LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della farina
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; Ingredienti Allergeni
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\ Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape
oY
[ .
0 Impiego

Consigliata per la produzione di pizze in teglia con impasto diretto e veloce,
ideale per realizzare pizze softili croccanti ed alveolate

ZZ\

Y. Confezioni Scadenza
A /\\\__
3 | s 25 Kg 1 anno dalla macinazione
| s Consewsazione
ottimé
fariné

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina di grano tenero tipo 00 Qalorw Xubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
ﬁ g Energia 343 — 1434 | keal —kj

Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 12.5 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 10.5 i di cui zuccheri 1 9
Falling Number 350 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.60 + 0.20 Proteine 12.5 g
W 230 + 0.20 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della farina

MOLINO
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Jmpiego

Per spolverare base pizza o pane

Confezioni Scadenza

5 Kg 6 mesi dalla macinazione
ottime ) )
farine Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina di frumento Ualb’w Nubizienali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico-fisiche e weologiche , ,
Energia 350 — 1463 | keal —kj
Umidita 15 max% Grassi 2 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.6 g
Proteine (N* 5.70) 1 min% Carboidrati 72 g
Glutine Secco 8.5 iR di cui zuccheri 1 g
Falling Number 400 = 50 sec. Fibre 6 g
Alveografo di Choping P/L Proteine il g
W Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




MOLINO
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MOLINO
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LINEA INTEGRALE

Siamo artigiani della farina

Anticaw Macina J ntegrale
Farine di grano tenero integrale
Farina di grano tenero integrale arricchito in crusca a foglia larga ricca dello
strato nobile del frumento (aleuronico) oftenuto da miscele di grani selezionati
e precedentemente decorticati al fine di garantire salubrita e qualita igienico

sanitaria. Consigliato per la realizzazione di prodotti da forno lievitati e non
lievitati in grado di assorbire alte percentuali di acqua garantendo la stessa tenuta.

Confezioni Scadenza
25 Kg
Consewsazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Glutine - Soia - Senape

6 mesi dalla macinazione

Farina di grano tenero integrale Qalorvi Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.

Canattenistiche chimico 699' iche e erwg‘d e : :

Energia 354 — 1480 | kcal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 2.5 g
Ceneri 1.70 max% di cui acidi grassi saturi 0.4 g
Proteine (N* 5.70) 12 min% Carboidrati 72 g
@Elifie Seaas 95 min% di cui zuccheri 0.3 g
Falling Number 300 * 50 sec. Fibre 1o g
Alveografo di Choping P/L | 1.50 + 0.50 Proteine 12 g
W 220 = 20 Sodio 0.5 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it

www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




LINEA INTEGRALE

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Inteqrale GT

Farina di grano tenero Integrale Glutine - Soia - Senape

Farina di grano tenero integrale arricchita in crusca a foglia larga ricca dello
strato nobile del frumento (aleuronico) ottenuta da miscele di grani selezionati

e precedentemente decorticati al fine di garantire salubrita e qualita igienico
sanitaria. Consigliato per la realizzazione di prodotti da forno lievitati e non

| scop&‘#\'}g\nm lievitati in grado di assorbire alte percentuali di acqua garantendo la stessa tenuta
—a 3 ..
| FARINA INTEGRR: Cawﬁezzwm sadenzc
DI GRANO TENERO S
5Kg | 25 kg 6 mesi dalla macinazione

VIA VALLE N'3
33035 GROTTAMY

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina di grano tenero integrale Qalorw Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
Canatteristiche chimico ﬁw' iche & Wfd@g‘d 7 . :
Energia 356 — 1488 | kcal — kj
Umidita 15.5 max% Grassi 2 g
Ceneri 1.70 max% di cui acidi grassi saturi 0.5 g
Proteine (N* 5.70) 12.5 min% Carboidrati 72 g
Glutine Secco 10 RO di cui zuccheri 0.5 g
Falling Number 300 + 50 sec. Fibre [z g
Alveografo di Choping P/L | 1.50 + 0.50 Proteine 12.5 g
\W 240 = 20 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




LINEA PANE -

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO"

0 Blw

Farina di grano tenero tipo O Glutine - Soia - Senape

Consigliato per la produzione di pane, biscotti e prodotti che richiedono
I'impiego di lievito chimico in ricetta.

|
) MOLINO
SCOPPETTUOLO’

| FRINA DI GRANO TENERO
’ TIPO 110"

J

~ SCOPPETTUOLO

25 kg
Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina di grano tenero O Qalovi Nubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

VIAVALLE ne 3

83038 GROTTAMINARDA (av)
Tel. 0825 - 446493
c.m;l:.w,mohnnsccnueuuolo it
il: molmnsconpenuo\ummerv.n

6 mesi dalla macinazione

Parametro Valore U.M.

Canatteristiche chimice 6‘5 iche e W/G%g‘d 7 : .

Energia 333 — 1392 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 0.9 g9
Ceneri 0.65 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 11 min% Carboidrati 70 g9
Glutine Secco 9.0 ofiaZ di cui zuccheri 1 g
Falling Number 300 * 50 sec. Fibre 3.5 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 11 g
A% 180 + 20 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo
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MOLINO
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FARINA DI GRF
TIPO

Farina di grano tenero 00

LINEA PANE

Siamo artigiani della farina

s 77

00 Blw
Allegeni

Glutine - Soia - Senape

et

Farina di grano tenero tipo 00

Jmpiego

Consigliato per la produzione di pane comune e pane casereccio

Scadenza

6 mesi dalla macinazione

25 kg
Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Qalovi NXubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico-fisiche e veologiche . ,
Energia 338 — 1412 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 11.5 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 9.5 min% di cui zuccheri L g
Falling Number 300 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 1 g
%% 200 = 20 Sodio 0 g

0825.446493 www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo

info@molinoscoppettuolo.it




LINEA PANE -

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO"

00 Gialla
‘ﬁﬁl/: Jngpedient Allergeni

.na dei grand, . . .
harlli et o /’73 Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape

-4!%' lﬁnpu§F9
SCOPPETTUOLO

Consigliato per la produzione di panini soffiati, pane speciale e di piccola
34 DI GRANO TENERO

)
V

pezzatura, di paste sfoglie e per rinfresco delle bighe.

'”Po Iloo” c ﬁ . . S [
B 25 kg 6 mesi dalla macinazione

83035 GROTTAMINARDA (AV)

o Tel. 0825 - 446493 P

o malnoscommenaan Consevsazione
'Scoppettuclo@libero.it
T —— . . .
~ Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina di grano tenero 00 Qalovi Nubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico-fisiche e veologiche . .
Energia 350 — 1460 | keal — kj
Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 14 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 12.5 min% di cui zuccheri 1 g
Falling Number 350 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 14 g
%% 350 + 30 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo
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- LINEA PANE -

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO'

0 Derde

Farina di grano tenero tipo O Glutine - Soia - Senape

Consigliato per la produzione di ogni tipo di pane, panini, pane francese,
ciabatte e per rinfresco delle bighe

MOLINO
SCOPPETTUOLO sAL

o TENE Cenﬁe/zwm Scadenza
FARINA DI GRAN . o
71IPO “0” 25 kg 6 mesi dalla macinazione
Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di grano tenero O Qaleri Xubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
( : I l [ l [ ' ’Z . . L e . . ‘
6 g Energia 350 — 1460 | kecal — kj
Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.65 max% di cui acidi grassi saturi 0.2 g
Proteine (N* 5.70) 13 min% Carboidrati 72 g
Glutine Secco 10.9 min% di cui zuccheri 1 g
Falling Number 330 £ 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.57 + 0.20 Proteine 13 g9
%% 280 + 20 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




Parametro Valore UM.

Canatteristiche chimico W iche & mﬂ@w e . :

Energia 350 — 1460 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.2 g
Proteine (N* 5.70) 13 min% Carboidrati 72 g
Glutine Secco 12 e incA di cui zuccheri 1 g
Falling Number 340 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 13 g
% 280 + 20 Sodio (0] g

MOLINO

SCOPPETTUOLO"

O

dei grangy

s 77

LINEA PANE

Siamo artigiani della farina

00 Qerde

Gttt —

\.\fini1 Qt?yl 8 Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape
S5
M T
S i Jmpiege
E Consigliato per la produzione di ogni tipo di pane, panini, pane francese
MOLINO ok
SCOPPETTUOLO’ 0
0
ANA DI GRANO TENERO )
“Po 1100"

Farina di grano tenero 00

Confesion

Scadenza

25 kg 6 mesi dalla macinazione
VIAVALLEN"S
83035 GRQTTAMINARDA (AV)
‘ B oot
\‘ wolo@libero.it
B— Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Qalovi Nubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

0825.446493

info@molinoscoppettuolo.it

www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




LINEA PANE -

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO®

s,
2,

00 Ressa

Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape

== |

. Aq dei sT2ady
rans M,

e \
s G,
\ - Q j N
S | TmPege
& Consigliato per la produzione di pane e per prodotti che richiedono
MOTING W I'impiego di lievito chimico in ricetta
SCOPPETTUOLO® Q
Q
) 0
/% D) GRANO TENERO s
o i00d Y Confezioni Soadlam
; (‘:IAVA\.LEN":; S’i 1 kg | 5 kg I 25 kg 6 mesi da”a macinazione
43035 GROTTAMINARDA (& SRS
Mo Sl .
nmm——. b Consevsazione
!}
Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di grano tenero 00 Qalovi Nubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore UM.
[ : l[ . [' ’ ' . . L] e . . .
6 g Energia 338 — 1412 | keal — kj
Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 11 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 10 min% di cui zuccheri 1 g
Falling Number 300 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 1 g
W 240 = 20 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




LINEA PANE -

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Pane Antico

Farina di grano tenero TIPO 1 Glutine - Soia - Senape

Consigliato per la produzione di pane, pizza e per bighe a media
lavorazione

Confezioni Scadenza

ey DR g
e, e,

4 25kg 6 mesi dalla macinazione
,
, Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di grano tenero TIPO "1" Qaleri Xubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
[ : ' l . l . ’ ’ 3 . L e . . .
6 g Energia 352 — 1471 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 2.5 g
Ceneri 0.80 max% di cui acidi grassi saturi 0.5 g
Proteine (N* 5.70) 12.0 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 9.0 min% di cui zuccheri 1 g
Falling Number 300 * 50 sec. Fibre 7 g
Alveografo di Choping P/L | 0.90 + 0.20 Proteine 12 g
W 240 = 30 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




LINEA PANE

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Guanite di Grane Jenevo

- Farine di frumento Glutine

.

Jmpiege

Consigliato per gnocchi, budini, minestrine, pappe, panature, dolci, etc

NO

MOLING .

SCOPPETTU

Confezioni Scadenza

25 kg 6 mesi dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

AAAAOIDS

N[i.‘
GRANITO DI GRANO™

270171
0d3IVIL ONVH9 1d OLINVHD

Farine di frumento Qaleri Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
Canatteristiche chimico-fisiche e weologiche . ,
Energia 350 — 1463 | kecal — kj
Umidita 15.5 max% Grassi 2 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.6 g
Proteine (N* 5.70) 11 min% Carboidrati 72 g
Glutine Secco 7.0 min% di cui zuccheri 1 9
Falling Number 350 * 50 sec. Fibre © g
Proteine 11 g
Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




LINE

MOLINO
SCOPPETTUOLO’

Pagcta frecca wge
o gnocchi

Jmp

Confesion

Tkg|5kg| 25

Da conservare

Farina di grano tenero 00

Cancltorsliche chimico-fsiche o reologic

Umidita 15.5 max%
Ceneri 0.45 max%
Proteine (N* 5.70) 10.5 min%
Glutine Secco 8.5 min%
Falling Number 300 + 50 sec.
Alveografo di Choping P/L | 1.30 + 0.30

W 220 = 20

0825.446493

info@molinoscoppettuolo.it

A PASTA "\

Siamo artigiani della farina

Pasta Fresca e Gnoechi
jngwdienﬂ

Farina di grano tenero 00

Allergeni

Glutine - Soia - Senape

Consigliato per la produzione di pasta fresca e gnocchi

Scadenza

kg 6 mesi dalla macinazione

Consewsazione

in luogo fresco ed asciutto

Qalovi Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
Energia 339 — 1417 | keal —kj
Grassi 1 g

di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Carboidrati 72 g

di cui zuccheri 1 g
Fibre 1.8 g
Proteine 10.5 g
Sodio 0 g

www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




LINEA PASTA .

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO'

Semola extva dii Grane Duve

SR
.
Jad

| nguedienti Allergeni

2L . . 0
T
U’héq

Qy . . .

=4 Semola di grano duro Glutine - Soia - Senape

'l

Jmpiego

Semola di grano duro ottenuto dalla macinazione di frumenti selezionati

nazionali ed esteri. Consigliato per la produzione di pasta secca, semisecca e
fresca. Impasti a lievitazione direfta con 2 — 4 ore di lievitazione e T °C 24+3 : i
tempi di lievitazione sono indicativi e variano in funzione delle condizioni produttive,
delle caratteristiche dei lieviti impiegati e della temperatura ambiente

Confezioni Scadenza

25 kg 6 mesi dalla macinazione
Consewazione

Da conservare in luogo fresco, areato e asciutto evitando |'esposizione diretta ai
raggi solari

Semola di grano duro Dalovi Nubizienali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

TUOLO

MOLINO
SWPPETTUOLO srL

SCOPPET

H0LA DI GRANO DURO
EXTRA PER PASTA

VIAVALLE N 5
4 3
83035 GROTTAMINARDA (AV)
Tel. 0g2s . 446403
NOSCoppetuslo it
no -wam,\mu\o@\mwo it

Parametro Valore U.M.
Canatteristiche chimico-fisiche e weologiche , ‘
Energia 330 — 1405 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 0.5 g
Ceneri 0.78 max% di cui acidi grassi saturi 0.1 g
Proteine (N* 5.70) 11.5 min% Carboidrati 757 g
@lifie Seame 95 min% di cui zuccheri 1.8 g
Falling Number 400 * 50 sec. Fibre 3.7 g
Alveografo di Choping P/L | 1.70 + 0.50 Proteine 1.5 g9
W 180 %= 20 Sodio 0.01 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo
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% LINEA PASTA .

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO'

T TTrTT—

 ngredient Altergeni

Semola di grano duro rimacinata Glutine - Soia - Senape

A2 dei grang; M,
& 2,

o “, | Jmpiego

Semola di grano duro finemente rimacinata ottenuta dalla macinazione di

* frumenti selezionati nazionali ed esteri. Consigliata per panificazione, per
} pasta fresca e per la realizzazione di prodotti da forno lievitati e non
MOLINO @ .
SCOPPETTUOLO
| SEMOLARIMACINATA | o
J DI GRANO DURO s Cen,ﬁw,em/ Scadenza
PANIFICAZIONE
PASTAERESS S : 1Kg | 5Kg | 25Kg 1 anno dalla macinazione

| VIA VALLE N° 3 \

83035 GROTTAMINARDA (AV) | .
Tel. 0825 - 446493 ‘ ‘9"!',(!" (,az[ el1 e
www.molinoscoppettuolo.it l
L molir tu. 1i o.it

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Di grano duro rimacinata Qaleri Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico-fisiche e weologiche _ |
Energia 330 — 1405 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 0.5 g9
Ceneri 0.90 max% di cui acidi grassi saturi 0.1 g
Proteine (N* 5.70) 11.5 min% Carboidrati 75.7 g
@llifiie Seame 95 min% di cui zuccheri 1.8 g
Falling Number 400 * 50 sec. Fibre 3.7 g
Alveografo di Choping P/L | 1.80 + 0.20 Proteine 1.5 g9
W 220 + 20 Sodio 0.01 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




MOLINO

SCOPPETTUOLO®
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MOLINO ®
A SCOPPETTUOLO

Grandolce

Farina di grano tenero tipo 00

LINEA DOLCI

Siamo artigiani della farina

_

————

vt

Farina di grano tenero tipo 00

Jmpiego

Consigliato per la produzione di Biscotti, pasta frolla e pan di Spagna

Allergeni

Glutine - Soia - Senape

Scadenza

1 anno dalla macinazione

1Kg | 5Kg | 25 Kg
Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Qalovi Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico 6“" iche e WGW e : :
Energia 338 — 1412 | kecal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.65 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 11 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 7.0 min% di cui zuccheri L g9
Falling Number 300 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.40 + 0.20 Proteine 1 g
% 130 + 20 Sodio 0 g

0825.446493 www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo

info@molinoscoppettuolo.it




LINEA DOLCI e LIEVITATI
Siamo artigiani della farina

MOLINO .
SCOPPETTUOLO’

“M'mome &

Sasd fslgrera A, :
¥ una garanzid

£
® 20
- l A“e},gen[/
T g .
i —

Glutine - Soia - Senape

Snonadionti

Farina di grano tenero tipo O

Jmpiego

Consigliato per la realizzazione di prodotti lievitati e non lievitati come croissant

e baba’, sfogliatelle, utilizzata per correggere farine di qualita inferiori, & ideale

per la realizzazione di bighe ed & in grado di assorbire alte percentuali di acqua
garantendo sempre la stessa tenuta

Consion

1Kg | 5Kg | 25Kg
Conservsazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Scadenza

1 anno dalla macinazione

Farina di grano tenero tipo O

Qalovi Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
Canatteristiche chimico-fisiche e veslogiche . .
Energia 353 — 1472 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.65 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 585 min% Carboidrati 71 g9
Glutine Secco 13.0 i@ di cui zuccheri 1 9
Falling Number 400 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 15.5 g
w 420 Sodio 0 5

0825.446493

info@molinoscoppettuolo.it

www.molinoscoppettuolo.it

@molinoscoppettuolo




2 del gr 31)@,.

?
(-'.

90
%
L)
i

Ly,

- LINEA DOLCI e LIEVITATI
Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO'

S
o _

Farina di grano tenero O Glutine - Soia - Senape

Jmpiego

Consigliato per la realizzazione di prodotti lievitati e non lievitati come croissant
e babba, sfogliatelle e cialde, & ideale per realizzare bighe, & in grado di
assorbire alte percentuali di acqua garantendo sempre la stessa tenuta, nonché
utilizzata per correggere farine di qualita inferiori

12,5 kg 1 anno dalla macinazione
Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina di grano tenero O Qalovi Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico-fisiche e veslogiche . ,
Energia 342 — 1470 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 0.5 g
Ceneri 0.65 max% di cui acidi grassi saturi 0.1 g
Proteine (N* 5.70) 16 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 14.5 i di cui zuccheri 1 g
Falling Number 400 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 16 g
W 450 + 0.50 Sodio 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




" LINEA SPECIALI |

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO’

Fuumentum 6 Cereali

& un nucleo per la produzione di pane e pizza scuro. Sapore, sofficita e

= _, o
WKMJ m_l;]hl J_{ n conservabilita sono le sue caratteristiche salienti.

G CEREALN
. ErERie iz

puo essere utilizzato in percentuale variabile, sia negli impasti diretti, che indiretti,
per la preparazione di pani speciali, focacce, pizze. ai cereali e semi aromatici in
pezzature e formati a piacere.

Composizione

seme di girasole decorticato, farina di segale integrale, seme di sesamo al naturale,
seme di lino, farina di fiocco d’orzo decorticato, farina di malto d’orzo tostato, farina
di frumento tenero tipo 0

MOLINO SCOPPETTUOLO Sr.l.
Contrada Maccarone, 3 - Grottaminarda (AV)

Tel. 0825.446493 - molinoscoppettuclo@livero.t [ . er <
SO EG, T s
* o v s e

&
S

b =% o '.‘ =] 1k
5 y s pmnouo/mwgm 1kg 9 1anno

ymarsi pref._entro (Lotto | Lot

15 15 APRILE 2023

Best bofore:: g
H APRILE 15 2023 St@f&'ﬂ%{ﬂ

Conservare in luogo fresco e asciutto al riparo dai raggi solari. La confezione deve essere
immediatamente richiusa dopo ogni utilizzo.

Qalori Xubizionali

Nucleo a base di: Cerea“, Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Semi e Fioccati

Parametro Valore U.M.
Energia 441 — 1842 | keal — kj
Grassi 23.5 g

di cui acidi grassi saturi 2.6 g
Carboidrati 47 g

di cui zuccheri 1.3 g
Fibre 14.1 g
Proteine 14.6 g
Sodio 0.1 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




" LINEA SPECIALI

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO"

Fevmentum

studiato per panificazione, pizzeria e pasticceria, é un prodotto in polvere proveniente
da fermentazione biologica di ceppi batterici selezionati di farine di frumento.
FEMENTQM L'essiccamento & effettuato a basse temperature per conservare intatte le caratteristiche
del prodotto stesso. La stabilizzazione Enzimatica delle farine & sinergica al lievito e
LIEVITO MADRE proc aone - o
_—— o contribuisce ad oftenere prodotti finiti di elevata qualita.

Jmpiege

Prodotti da forno, lievitati anche dolci.

Campemwm

, lievito naturale di farina di grano tenero tipo O (farina, lievito), farina di frumento maltato,

ovcormsmant o s omo Lo 03 AGOSTO 2022 agenti di trattamento della farina: enzimi, e 300 — acido ascorbico.

sestetore: 2
el ||

0308721 15:47 003
pesonetio | Netweight 1 kg

059616 om!n“ { H ofleyg &
de‘gr‘nd rocet 0t - Ve b
5?‘ 7 Brocoud descreto 86 eKclvO US0 pefesso

"le - Pox projessicasl use

Comarvare n airbarts eaeo (mx20°C)e
s "
< O, T ey 1kg | anno
3 g . s
b: MOLINO SCOPPETTUOLO S|

Contrada Maccarone, 3 )
f Grottaminarda (AV)
Tel. 0825.446493

Conservare in luogo fresco e asciutto al riparo dai raggi solari. La confezione deve essere
immediatamente richiusa dopo ogni utilizzo.

)

— —— -

Lievito Madre Oalori Nubiizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
Energia 324 — 1361 | keal — kj
Grassi 8.3 g

di cui acidi grassi saturi 7.5 g
Carboidrati 1.8 g

di cui zuccheri 56.9 g
Fibre 21.1 g
Sodio 0.3 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo
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LINEA SPECIALI |

Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Awd&pw»a/

& un preparato per la produzione di prodotti da forno in generale senza glutine; per le sue

A peculiari caratteristiche & particolarmente indicato nella produzione di pizza. Semplicita,
]IS personalizzazione e garanzia di un oftimo prodotto finito sono le sue caratteristiche salienti
SENZA GLUTINE Joi
GLUTEN FREE
DXt 00 01 & o e DA o . . .
SR g R TR Panificazione: Pane in generale in tutte le forme e pezzature.
wco‘°°"“'**°f.r"f;;°%: Pk Caria. D : : ; ; Revaref
e Pizzeria: Pizza al piatfto e al taglio, focaccia morbida, schiaccia secca.

'ONE NUTRIZIONALE (valor med! por 10 mo

e
“""‘Okos LARATION (avera30 vohios por 1

Pasticceria: come sostitutivo delle farine di frumento nella preparazione di dolci.

Composizione

— L Amido di mais, farina di riso, fecola di patata, farina di soia tostata, fibre alimentari:
Prodtodsisc S cvgionae - Forprfossondluse

sw.m".:'::;{f‘:‘;:.;:“..:”"" o (agrumi, psyllium, bambu), zucchero, addensante: gomma di xantano.
Peso netto / Net weight: 1kg

Do consumualprel. entro (Lotio/ Loty 30 MAGGIO 2023 . . ofeg &
sattoe MAY 30 2023 XRAY OETECTED
3011721 11:42 00831
& [N
1 kg 1 anno

'J MOLINO SCOF'PETTUOLO Srl
™ Gontrada Maccarone, 3

/ Grottaminarda (AV) 9
Tel. 0825.446493
molinoscoppettuolo@livero it

Conservare in luogo fresco e asciutto al riparo dai raggi solari. La confezione deve essere
immediatamente richiusa dopo ogni utilizzo.

C—
. iRt e.
Senza Glutine \gm{fer 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
Energia 361 — 1517 | keal — kj
Grassi 1.1 g
di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Carboidrati 80.5 g
di cui zuccheri 4.2 g
Fibre 5.3 g
Proteine 4.9 g
Sodio 0.04 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo




