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Siamo artigiani della tarina
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Il mulino produce diverse tipologie di farine,

- i ognuna adatta a un uso specifico.
|

7 U

Ci sono farine per la panificazione, per la
pasta fresca, per la pizza, per la pasticceria e

28

3

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 ottenere prodotti genuini di un
tempo. Gli impianti di produzione sono
automatizzati e ogni fase del processo
produttivo & certificato UNI EN 1SO 22000.

BUREAU VERITAS

Certification

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

Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

,P. . CK .

Farine di grano tenero “00" Glutine - senape - soia

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.

Confexioni Scadenza

PIZZERIA

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.
ﬁ 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
W 260 + 20 Sali 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo
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MOLINO
SCOPPETTUOLO

LINEA PIZZERIA

Siamo artigiani della farina

P -
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Glutine - Senape - Soia

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

Confesion

Scadenza

12,5 kg 7 mesi dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di grano tenero Qalovi Nubizionali
: o lori  r 1 . o edibil
integrale ad alto contenuto di fibre VLS GCE I IR el et ceflsls

Parametro Valore U.M.
6 g Energia 359 — 1500 | kcal —kj

Umidita 15 max% Grassi 1.5 g
Ceneri 0.80 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 14 min% Carboidrati 72 g
Glutine Secco 12 o 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 Sali 0 g

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




LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO APPROVATO
VERA
PIZZA

| W."

Napoletana

| Pirrzeria Reginella

Sonodion -

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

RIA

Ideale per pizza Napoletana, utilizzata per Impasto tradizionale a temperatura
ambiente (20/22°)

Confezioni Scadenza

o
VERA

k)

PIZZE

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

Consevsazione

In luogo fresco, areato e asciutto evitando |'esposizione diretta ai raggi solari
Farine di grano tenero 00 gm{fer 100 g di prodotio edibile

Parametro Valore U.M.
6 g Energia 343 — 1433 | kecal —kj

Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.55 di cui acidi grassi saturi 0.2 g
Proteine (N* 5.70) 12.5 Carboidrati 71 g
Glutine Secco 1 max% di cui zuccheri 1 ]
Falling Number 350 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 12.5 g
W 300 * 20 Sali 0] g

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




MOLINO
SCOPPETTUOLO

CROK KANTELL:

j [- Iv
Farina di frumento

Aromi naturali.

Ideale per pizza in pala e pizza gourmet.

LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della tarina

Cuvokkantella

Glutine — Aromi naturali - Soia
Senape

Tkg | 5kg 1 anno dalla macinazione
Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farina di frumento Qaleri Xubizionali
. . Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Aromi naturali.
Parametro Valore U.M.
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
w 363 Sali 0 g

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




 LINEA PIZZERIA *°

Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

; Regmun £ O d'Jupinia tipe 0

Farine di grano tenero O Glutine - Soia - Senape

Jmpiege

Speciale per la produzione di pizze con cornicione alto ed alveolato

;‘ CGnﬁezwm Scadenza

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

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farine 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 o 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 Sali 0 g

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




LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

’Regmdfw LG d’ Jvpinia tipo 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

1Kg | 5Kg|12,5Kg | 25 Kg
Consewsazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Scadenza

7 mesi dalla macinazione

Qalovi Xubizionali

Farina di grano tenero tipo 1 con
Valori medi per 100 g di prodotto edibile

aggiunta di germe di grano

0825.446493

info@molinoscoppettuolo.it

Parametro Valore U.M.
Canatteristiche chimico-fisiche e weologiche _ |
Energia 367 — 1536 | kcal —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 A 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
% 330/360 Sali 0 g

www.molinoscoppettuolo.it

@molinoscoppettuolo




" LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della tarina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Regﬁadh ‘prc} O con Geune

Farina di grano tenero tipo O Glutine - Soia - Senape
con germe di grano

Jmpiego

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

Confezioni Scadenza

25 Kg | 12,5 Kg 7 mesi dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

. O\ ZZER\IA

Farina di grano tenero tipo O con Qalorvi Xubizionali

germe di grano Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
6 g Energia 347 — 1452 | kcal — 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




3 > LINEA PIZZERIA **

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Jvadizionale Pixzeria

Farine di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape

Jmpiego

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

Confezioni Scadenza

25 Kg 1 anno dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

’T‘rad

P
1L

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 sali 0 g

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

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

e G

—A=

G‘WSPG&}%

H" : Jngwdientb Allergeni
linomee
: una garanzia Farina di frumento Glutine - Soia - Senape
W

IIIIIII .

v Jmpiego

2R Per spolverare base pizza o pane

Confezioni Scadenza

5 Kg 6 mesi dalla macinazione

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 UM.
Canatteristiche chimico-fisiche e weologiche , ,
Energia 350 — 1463 | kcal —kj
Umidita 15 max% Grassi 2 g
Ceneri 0.55 max% di cui acidi grassi saturi 0.6 g
Proteine (N* 5.70) 11.5 min% Carboidrati 72 g
Glutine Secco 8.5 i di cui zuccheri 1 g
Falling Number 400 = 50 sec. Fibre 6 g
Alveografo di Choping P/L Proteine il g
% Sali 0 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it @molinoscoppettuolo
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ANTICA MACINA |

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

Farine di grano tenero integrale Qalow Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canattenistiche chimico 699' iche e erwg‘d 7 . :
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 9,5 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

Farine 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,:?,‘,’ggmm lievitati in grado di assorbire alte percentuali di acqua garantendo la stessa tenuta
- D\ . )
‘ FARINA INTEGRA Confezioni
AR RO Scadenza
5Kg | 25 kg 6 mesi dalla macinazione

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina integrale di grano tenero 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 R 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 Sali 0 g

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

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

0 Blw

—y jei grandy "1/
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@ . Q Farina di grano tenero tipo O Glutine - Soia - Senape
‘ R )
S e Jmpiege
= Consigliato per la produzione di pane, biscotti e prodotti che richiedono

! e w I'impiego di lievito chimico in ricetta.
SCOPPETTUOLO Q

1 o

| WNADI GRANO TENERO [l

’ ‘”Po IIOII w

| Confezioni Scadenza

/ o o 25 kg 6 mesi dalla macinazione

T — ; Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farine di grano tenero O Qaleri Xubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
{ : Il . l’ ’ ’ . . L] e 3 . .
6 g 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 min% 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
W 180 £ 20 Sali 0 g

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




LINEA PANE -

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

i

00 Blu
= ngredienti Allengeni

M Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape

Consigliato per la produzione di pane comune e pane casereccio

0
MouNOLo ohl

O701LLFaddOITS

SCOPPETTU |
v
O TENE .
FARINA DI GRANO Confezioni
TIPO 00 Scadenza
S 25 kg 6 mesi dalla macinazione
N (: .
Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farine di grano tenero 00 Qaleri Nubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
( : [ [ [ [ . ’Z ’ . . L] e . . .
ﬁ 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) 11.5 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 9.5 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 200 + 20 Sali 0 g

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

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

00 Gialla
Ingpedienti Allergeni

Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape

Consigliato per la produzione di panini soffiati, pane speciale e di piccola
pezzatura, di paste sfoglie e per rinfresco delle bighe.

: i grand)
\:.‘“q“a d" stran, /4173

J"
| @ l}‘
MOLINO
SCOPPETTUOLO

“MA4 DI GRANO TENERO 2

'*' 7] " ol o 0
iy  Confexioni Scadenza

25 kg 6 mesi dalla macinazione

- VIA VALLE N* 3
83038 GROTYAMINARDA av)
Tel. 0825 - 44400

\ [
‘nu NICODRRtuOIO 1t
INERCOppettucloBlibearo. it

e-mail: moy

T ———

& Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farine 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 Sali 0 g

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




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 SF,

NO TENE Cenﬁezwm Scadenza
FARINA DI GRA : .
TIPO “0” 25 kg 6 mesi dalla macinazione
Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farine di grano tenero O Qaleri Xubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
( : I ' [ 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
w 280 £ 20 Sali 0 9

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

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Gttt —

](IU "l;lnd, '7

496&’ 8 Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape
e
Q Tmoi
“
S g e
= Consigliato per la produzione di ogni tipo di pane, panini, pane francese
9 P P gni fip p P P
W
MOLINO o
SCOPPETTUOLO' 0
Q
".‘MA C
ANA DI GRANO TENERO 7
TIPO “00” 8 Confezioni Scadenza
25 kg 6 mesi dalla macinazione
B0 g:o:::\:f\:n:m AV . B
,“_ i W molinoys nnmt uxmm» olt
T ——— Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farine di grano tenero 00 Qalow Xubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
( : [ I . I . ’ ’ [ . L] e . . .
6 9 Energia 350 — 1460 | keal —kj
Umidita 585 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
Ellifiie Seame 12 min% 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
w 280 + 20 Sali 0 9

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




LINEA PANE -

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

ot —

Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape

[
¢ jmpwge'
t Consigliato per la produzione di pane e per prodotti che richiedono
e W I'impiego di lievito chimico in ricetta
SCOPPETTUOLO' %.
P A 3
Mt D) GRANO TENERO B
TIPO “00 8 Confexioni Scadenza
Gyl i g Tkg | 5kg |25 kg el
o
T % Consewaxione

RS

Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farine di grano tenero 00 Qalovi Nubizionali

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) 1 min% Carboidrati 71 g
Glutine Secco 10 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
W 240 = 20 Sali 0 g

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

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Farine di grano tenero 1 Glutine - Soia - Senape

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

y MOLINO
o - SCOPPETTUOLO®
-

Confezioni Scadenza

25 kg 6 mesi dalla macinazione
Consewazione
Da conservare in luogo fresco ed asciutto
Farine di grano tenero "1" Qalovi Nubizionali
Valori medi per 100 g di prodotto edibile
Parametro Valore U.M.
Energia 352 — 1471 | kecal —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 g9
Glutine Secco 9.0 min% di cui zuccheri 1 g
Falling Number 300+50 | sec. Fibre 7 9
Alveografo di Choping P/L | 0.90 + 0.20 Proteine 12 g9
w 240 + 30 Sali 0 9

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




LINEA PASTA

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Pasta Fresca e Gnoechi

Farine di grano tenero 00 Glutine

 ————————————————

\’.’

Jmpiego

Consigliato per la produzione di pasta fresca e gnocchi

Pacta frecea
e gnocchi

Scadenza

6 mesi dalla macinazione

Confesion

Tkg | 5kg | 25 kg
Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Qalovi Xubizionali

Farine di grano tenero 00

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore U.M.
Canatteristiche chimico 6‘5 iche e Wd@g‘d 7 : .
Energia 339 — 1417 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 1 g
Ceneri 0.45 max% di cui acidi grassi saturi 0.3 g
Proteine (N* 5.70) 10.5 min% Carboidrati 72 g
Glutine Secco 8.5 min% di cui zuccheri 1 ¢]
Falling Number 300 + 50 sec. Fibre 1.8 9
Alveografo di Choping P/L | 1.30 + 0.30 Proteine 10.5 g9
W 220 = 20 Sali 0 g

0825.446493

info@molinoscoppettuolo.it

www.molinoscoppettuolo.it

@molinoscoppettuolo
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% LINEA PASTA

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

- Semola dii Grane Dure

Semola di grano duro

O
[

NO D
et I

SEMOLA
Al

A

Glutine - Soia - Senape

DI GR.
’

s

Jmpiego

Semola di grano duro ottenuto dalla macinazione di frumenti selezionati

oLo

E nazionali ed esteri. Consigliato per la produzione di pasta secca, semisecca e
i~ fresca. Impasti a lievitazione direfta con 2 — 4 ore di lievitazione e T °C 24+3 : i
MOLINO a tempi di lievitazione sono indicativi e variano in funzione delle condizioni produttive,
SCOPPETTUOLO sRL % delle caratteristiche dei lieviti impiegati e della temperatura ambiente
Q
t 0 Loni
“I0LA DI GRANO DURO Confezioni Scadenza
EXTRA PER PASTA 25 kg 1 anno dalla macinazione

sovae S AVALLE 1 5
msm&n;vwmm AV)

— Consewsazione

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

Parametro Valore U.M.

Canatteristiche chimico-fisiche e weologiche , ‘

Energia 330 — 1405 | keal —kj
Umidita 15.5 max% Grassi 0.5 g9
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
AW 180 = 20 Sali 0.01 g

0825.446493 info@molinoscoppettuolo.it www.molinoscoppettuolo.it

@molinoscoppettuolo
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= LINEA PASTA

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Lo Gorgp e
— s Semola Rimacinato

[ jngzledjenti/ Aﬂ'e}.gem'/

4 S\ gran f Semola di grano duro rimacinata Glutine - Soia - Senape
. ndj

R My,

| v o Jmpiege

Semola di grano duro finemente rimacinata ottenuta dalla macinazione di

i frumenti selezionati nazionali ed esteri. Consigliata per panificazione, per
; pasta fresca e per la realizzazione di prodotti da forno lievitati e non
MOLINO @
SCOPPETTUOLO |

=
| SEMOLA RIMACINATA | o
| DI GRANO DURO Cenﬁwm Scad
5 PANIFICAZIONE
S 1Kg | 5Kg | 25Kg 1 anno dalla macinazione

VIA VALLE N° 3 ‘

83035 GROTTAMINARDA (AV) ! .
Tel. 0825 - 446493 ( :(Sﬂge}"}(]z‘sﬂe/
www.molinoscoppettuolo.it
et i ttuol libaro.it

d J Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Di grano duro per panificazione Qaleri Xubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico-fisiche e wologiche _ |
Energia 330 — 1405 | keal — kj
Umidita 15.5 max% Grassi 0.5 g
Ceneri 0.90 max% di cui acidi grassi saturi 0.1 g
Proteine (N* 5.70) 11.5 min% Carboidrati 75.7 g
@lifiie 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 Sali 0.01 g

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

MOLINO
SCOPPETTUOLO

son b€l krangy,y ~ Mnomee
W T e Ingredienti Allergeni

W Farina di grano tenero tipo 00 Glutine - Soia - Senape
Grandolee Pt

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

X

Pasta Frolla

.T
N Confezioni Scadenza

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

Sempre

fgame Consewaxione

s ’ Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina di grano tenero tipo 00 Qalovi Nubizionali

Valori medi per 100 g di prodotto edibile

Parametro Valore UM.
Canatteristiche chimico 6“" iche e W/GW 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 g
Falling Number 300 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.40 + 0.20 Proteine 1 g
w 130 + 20 Sali 0 g

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

MOLINO
SCOPPETTUOLO

Manitoba
(\“,dugmm]/| 3 “me
By Ingedienti Allergeni
U Farine di grano tenero tipo O Manitoba Glutine

Manitoba

Jmpiege

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

g { \,, Gy Scadenza

e 1Kg | 5Kg | 25Kg 1 anno dalla macinazione

e ———— Da conservare in luogo fresco ed asciutto

Farina tipo O Qalovi Nubizionali

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) 1585 min% Carboidrati 71 g9
Glutine Secco 13.0 i@ di cui zuccheri 1 g
Falling Number 400 + 50 sec. Fibre 2 g
Alveografo di Choping P/L | 0.50 + 0.20 Proteine 15.5 g
w 420 Sali 0 5

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

MOLINO
SCOPPETTUOLO

S
o _

Farine 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

Confezioni Scadenza

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

Farina di grano tenero tipo O Qalovi Nubizionali

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 Sali 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
conservabilita sono le sue caratteristiche salienti.

=

=T

RGENNT  gpiego

& CEREALE

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.

2@ i a%e
q o .
DEMAMALION \ s »
WITRTION O v 0

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

o
MOLINQ SCOPPETTUOLO S,
Cantrads Maccarone, 3 - Grottaminarca (AY) . . I
Tel 0825448433 - molivgscoppettucRi=en 1

% = e
2

1kg 1 anno

sl g 1L LGt

45 APRILE 2023 S .
Doat setirs

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
Sali 0.1 g

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

Siamo artigiani della farina

MOLINO
SCOPPETTUOLO

studiato per panificazione, pizzeria e pasticceria, é un prodotto in polvere proveniente

da fermentazione biologica di ceppi batterici selezionati di farine di frumento.
L'essiccamento & effettuato a basse temperature per conservare intatte le caratteristiche

FEKME‘NTQ]M del prodotto stesso. La stabilizzazione Enzimatica delle farine & sinergica al lievito e

LIEVITO RE contribuisce ad oftenere prodotti finiti di elevata qualita.
LIEVITO MADRE

SouRnouveH )
~ s et S A ‘nj:u GRAK b : jynpng
s Prodotti da forno, lievitati anche dolci.

Compesizione

lievito naturale di farina di grano tenero tipo O (farina, lievito), farina di frumento maltato,
agenti di trattamento della farina: enzimi, e 300 — acido ascorbico.

;03 AGOSTO 2022

T | T
somemre wsum’o:mz ‘“N“MMH C 5 . . vper
gu_‘n u 'ucc

e

u.._.n..::":‘:{.;-_h 1kg 1 anno

5 =
N e .
Contrada Macoarond, 3 S
L == S
Te 0035 Lakau3

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

Lievito Madre Oalori Xubvizionali

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 73 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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MOLINO
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AURIS PURA

SENZA GLUTINE
§ Guntu FREE

O3RN - Madein
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Peso netto ! Net waignt: 1 kg
Sessmainenl s eva Lot/ Lty 30 MAGGIO 2023
neurten MAY 30 2023 xasyceTECT
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Senza Glutine

* LINEA SPECIALI

Siamo artigiani della tarina

Awd&pw»a/

& un preparato per la produzione di prodotti da forno in generale senza glutine; per le sue
peculiari caratteristiche & particolarmente indicato nella produzione di pizza. Semplicita,
personalizzazione e garanzia di un oftimo prodotto finito sono le sue caratteristiche salienti

Panificazione: Pane in generale in tutte le forme e pezzature.

Pizzeria: Pizza al piatfto e al taglio, focaccia morbida, schiaccia secca.
Pasticceria: come sostitutivo delle farine di frumento nella preparazione di dolci.

Composizione

Amido di mais, farina di riso, fecola di patata, farina di soia tostata, fibre alimentari:
(agrumi, psyllium, bambu), zucchero, addensante: gomma di xantano.

Confesion

1 kg 1 anno

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

Qalovi Xubizionali

Valori medi per 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
sall 0.04 g

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




