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Le mélange STACCAPIZZA a été créé en remplacement de la traditionnelle farine blanche pour faciliter le travail du pizzaiolo, en 

évitant de la poussière superflue, évite aux boules de coller et rend la pizza croquante et d’une couleur dorée caractéristique.  

  

CARACTERISTIQUES GENERALES:  

Le mélange pur STACCAPIZZA s’utilise à la place de la farine normale, est conseillé pour tout type de fleurage: pizza, Grissini, Piadina 

et n’importe quelle sorte de pain à pâte molle en valorisant les produits finis en les rendant croquant, dorés, au goût nettement meilleur. 

Les avantages de ce mélange sont:  

• Empêche la pâte de coller pendant la manipulation;  
• Une réduction de la quantité du mélange utilisé;  
• Un effet doré et uniforme sur la pizza, très appréciable  

  

MODE D’UTILISATION:  

A utiliser à la place de la farine normale en fleurage. Conseillé aussi pour saupoudrer les produits typiques comme les Grissini, le Pain 

des Pouilles et les Pains aromatisés où chaque utilisateur peut apporter son savoir-faire (exemple en mélangeant le STACCAPIZZA avec 

des graines de céréales diverses) afin d’obtenir un meilleur résultat final.  

  

INGREDIENTS:   

Farine de BLÉ dur, farine de maïs. Elle peut contenir traces de LAIT, SOJA, SÉSAME.   

  

INFORMATION POUR LE CONSOMMATEUR:  

Mélange contenant du GLUTEN. Préparé dans un laboratoire qui utilise le SOJA, le LAIT et le SÉSAME.  

  

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES1:   

Aspect:        Poudre granuleuse homogène, exempt de corps étrangers  

Couleu:  Jaune.  

Odeur:  Agréable, typique de la farine de blé dur et de farine de maïs, exempt d’odeur étrange. Goût : 

 Typique, légèrement grillé  

    

CARACTERISTIQUES CHIMICO-PHYSIQUE1 (valeurs données a partir d’analyses a l’emballage):  

Humidité:  Max 15.5%  

pH:  5.80-6.40  

Gluten:  8.50-10.5%s.s.  

Falling number:  > 300 sec.  

Granulométrie:    

Résidu tamisé 253 microns:  0-20%  

Résidu tamisé 152 microns:  10-50%  

Fond:  0-75%  

  

STANDARDS MICROBIOLOGIQUES1:   

Charge bactériologique totale :  < 50.000/gr  

Coliformes totaux:   < 100/gr  

Moisissure et levures:  < 2000/gr  

Salmonelle:  absence /25 gr  

  

FILTH TEST1:   

Méthode acétonémique G.U.18/8/94 n°186    Fragments totaux inf 25/50 gr  

  

RESIDUS:   

Substances anti-parasitaires:  Selon les lois en vigueur, types et quantitatif maximum toléré ne dépassent pas ceux prévus par DM du 

27/08/2004 et modifications successives.  

Mycotoxines:  Selon les lois en vigueur Reg CEE n°1881/2006 du 20/12/2006 et modifications successives.  Métaux pesants: 

 Selon les lois en vigueur Reg CEE n°1881/2006 du 20/12/2006 et modifications successives.  

  

  

CONFECTION:  



Sac en papier kraft de 1 kg.  

  

Durée de conservation:   

DLC de 14 mois, se conserve à l’abri de la chaleur et de l’humidité. Utiliser le produit dans les 2 mois qui suivent 

l’ouverture du sac. La présence de grumeaux ne détériore pas la qualité du produit mais indique l’absorption d’humidité de 

l’environnement extérieur.  

1    

 Voir les procédures d’analyse du Manuel HACCP, la prise de valeur se refère au moment de l’emballage. 


