
INF OR MAT ION DU P R ODUIT
C lient :
Marque :

E mballage : P O T
Dénomination legale ou de vente: LEVURE DE BIÈRE SÈCHE
Description du produit : La LEVURE DE BIÈRE SÈCHE est obtenue à partir de souches sélectionnées de S accaromyces  cerevis iae.
Informations  techniques Il convient à tous les produits de boulangerie au levain naturel, tels que la pizza, le pain, les pâtisseries, etc.
P roduit en : IT AL IE
C ode article :
C ode E AN : 8 021274 700054
C ode E AN emballage secondaire :
F ormat : 100 g
C ode de tarif douanier : 21021031

LISTE DES INGRÉDIENTS

Ingrédients: levure (Saccharomyces cerevisiae), émulsifiant : monostéarate de sorbitan

MODE  D'E MP L OI
Utilisation : Cette levure doit être utilisée à une dose correspondant à 0,1 jusqu'au 2% sur la farine utilisée.

CARACTÉRISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Description

O deur neutre, légèrement fruité
C ouleur brun clair

CARACTÉRISTIQUES CHIMIQUES ET PHYSIQUES
Description Unité de mesure Valeur Tolérance

Matière sèche % 95 +/- 1

FICHE TECHNIQUE
LEVURE SÉCHE ACTIVE 100 G 5
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Q u a n t o  c o n t e n u t o  i n  q u e s t a  s c h e d a  t e c n i c a  è  b a s a t o  s u l l e  n o s t r e  m i g l i o r i  c o n o s c e n z e  e d  i n f o r m a z i o n i  a l  m o m e n t o  d e l l a  s u a  s t e s u r a .  Q u e s t a
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T ABL E AU NUT R IT IONNE L
Nourrissant Valeur pour 100 g U.M.

Énergie kJ 1478 K ilojoules
Énergie kcal 353 K ilocalories
G rais s es 6.5 G rammes
dont acides gras saturés 1.3 G rammes
G lucides 12 G rammes
dont sucres 0 G rammes
F ibres  alimentaires 25 G rammes
Protéines 49 G rammes
S el 0.30 G rammes

MODE  DE  C ONS E R VAT ION
C onservation::

Le produit est conditionné sous atmosphère protectrice. A' conserver dans un endroit frais et sec (25 ° C
MAX). Une fois ouvert, le pot peut être conservé fermé avec le couvercle au réfrigérateur (0‐10°C) pendant
6 semaines .

Date de durabilité minimale :
2 années dans l'emballage intact

MÉTHODE D'EMBALLAGE
E mballage Emballages appropriés pour le contact avec les aliments

C ONDIT IONS  DE  T R ANS P OR T
Transport : Le transport doit être effectué avec un moyen propre, non réfrigéré, intact , inodore, sans aucune rouille,

moisissure et humidité, destiné au transport de la farine pour l'alimentation humaine.

CARACTÉRISTIQUES MICROBIOLOGIQUES
C ontaminant Unité de mesure L imite Tolérance Quantité de référence

C oliformes totaux u.f.c. 103 max in 1 g
S taphylococcus  aureus u.f.c. 25 max in 1 g
S almonella u.f.c. Absent in 25 g
L is teria Monocytogenes u.f.c. 100 MAX 1 g
E . C oli u.f.c. 100 MAX 1 g
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ALLERGÈNES
Allergène État O rigine

Céréales contenant du gluten Absent
Crustacés et produits à base de crustacés Absent
O eufs  et ovoproduits Absent
Poisson et produits à base de poisson Absent
Arachides et produits à base d'arachide Absent
S oja et produits  à base de soja Absent
Lait et produits à base de lait (y compris le lactose) Absent
Fruits à coque Absent
Céleri et produits à base de céleri Absent
Graines de sésame et produits à base de graines de
sésame Absent

Dioxyde de soufre et sulfites Absent
Lupin et produits à base de lupin Absent
Crustacés et produits à base de crustacés Absent
Moutarde et produits à base de moutarde Absent
RÉF. Loi : Annexe III bis de la Directive 2003/89/CE, et modifications ultérieures.

DIS P OS IT IONS  DE  L A L OI
HAC C P  : Conformément au règlement (CE) No 852/2004 et modifications et ajouts ultérieurs
Traçabilité : Conformément au règlement (CE) N° 178/2002 et modifications et ajouts ultérieurs
OG M : Conformément au règlement (CE) 1829/2003 et 1830/2003:‐le produit n'est pas OGM, ne dérive pas

d'OGM Ne contient aucun matériel dérivé d'OGM
R ayonnements  ionisants  : Le produit n'a pas a été soumis à aucun traitement par rayonnements ionisants
E mballage : Tous les matériaux utilisés pour l'emballage de marchandises de notre production et commercialisation

sont conformes aux exigences de la réglementation européenne en force (Reg (CE) N° 2023/2006 et le
règlement (CE) 1935/2004) et sont donc destinés à entrer en contact avec des denrées alimentaires

Déclaration végane : le produit ne contient aucun produit d'origine animale et ne vient pas en contact à n'importe lequel des
stades  de production et d'emballage avec des  produits  d'origine animale

Déclaration de nano ‐ materiaux
d'ingénierie:

le produit ne contient pas et n'est pas composé de nano‐materiaux d'ingénierie

Additifs  et enzymes  : Conformément au règlement (CE) n° 1332/2008 et n° 1333/2008
Le produit est conforme, même si pas expressément indiqueé, à la réglementation italienne et européenne en force
F irma di approvazione:

S tefano Mattioli - RG Q
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