Fabrication Frangaise
Blés 100% Frangais sélectionnés
Qualité Supérieure Garantie
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FARINHAS

Data limite de uso: 9 meses apés
Data de fabricacao

FARINHA BAGATELLE Té65 - 25KG

Resumo:
E adaptada a todos os tipos de paes e especialmente indicada para a "baguette” e derivados. Farinha obtida por

moagem moderna de trigo procedete de culturas CRC.
Farinha produzida na Franga, com trigos 100% franceses.

Atributos, caracteristicas e especificagdes :
® Farinha de trigo* (Procedentes das culturas CRC), glten de trigo.
* Osingredientes da composicao acima que estao sublinhados e com o * fazem parte da lista dos 14 alérgenos
com declaragéo obrigatoria.
® Cor: Fundo de cor branco creme, sem grandes pintas.
® Odor/Sabor: Especifico de cereais.
® Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

*Em compras acima de 10 sacas o valor do quilo passa a ser R$ 10,50

11 ,50 Umidade: <15,5% Hagberg: >230 sec
Por KG Proteina: >11% Alvéo W: 2005240

Cinzas: De 0,62 ate 0,75% Alvéo P/L: De 0,6 ate 0,8

Data limite de uso: 9 meses apés
Data de fabricacao

FARINHA BAGATELLE T45 - 25KG

Resumo:
Produzida especialmente para "Viennoiserie", a farinha T45 é perfeitamente calibrada e adaptada a produtos como

croissants, brioches, panettone, gragas a qualidade de suas proteinas extraidas do coragao do grao. Farinha elaborada
a partir de trigos certificados, especificamente adaptada a fabricagao de massas folhadas e massas “leves”.
Trigo selecionado especialmente para realizar produtos de alta qualidade e quantidade de proteinas, elaborada com o

coragao da améndoa do grao de trigo, absolutamente pura

Atributos, caracteristicas e especificacdes :
® 100% farinha de trigo* (procedentes das culturas CRC).
® Osingredientes da composicao acima que estao sublinhados e com o * fazem parte da lista dos 14 alérgenos
com declarag@o obrigatoria.
¢ Cor: Fundo de cor branco creme, sem grandes pintas.
® Odor/Sabor: Especifico de cereais.
e Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

*Em compras acima de 10 sacas o valor do quilo passa a ser R$ 11,80

12,80 Umidade: <15,5% Hagberg: >230 sec
Por KG Proteina: >14% Alvéo W: 420 - 450
Cinzas: De 0,39 até 0,54%  Alvélo P/L: De 0,8 até 1

Data limite de uso: 9 meses apds
Data de fabricacao
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FARINHA T150 - INTEGRAL - 25KG

Resumo:
Farinha de trigo de alta qualidade 100% integral, produzida sem aditivos e com selegao dos melhores graos. Os

trigos sdo provenientes de cultura sustentavel e controlada. Trigo 100% origem Franca. E destinada principalmente
a produgao de pao integral.
Farinha pura reservada exclusivamente para a fabricagdo de pao integral "Brun de plaisir”. Ela & obtida com uma

mistura principalmente composta por farinha de trigo e de procedentes de trigo.

Atributos, caracteristicas e especificagdes :
e Alergénos: Farinha de trigo™ (procedentes das culturas CRC), farelos de trigo* (procedentes das culturas
CRC"), gliten de trigo®, alfa- amilase
e Tragas eventuais de gergelim, soja e p6 de leite
e Cor: Fundo de cor “bise”
e Odor/Sabor: Especifico de cereais.
 Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

13,70
Por KG




ARINHAS

FARINHA T80 - 25KG

Resumo:

Farinha de trigo semi-integral de alta qualidade, produzida sem aditivos e com selegao dos melhores graos. Os trigos sdo provenientes
de cultura sustentavel e controlada. Trigo 100% origem Franga. E destinada principalmente a produgio de po ristico entre 280ge

2kg de massa. A farinha & rica em fibras e valores nutricionais por possuir mais fragmentos de trigo em sua composicao. Excelente na

produggo de paes risticos e auténticos.

Atributos, caracteristicas e especificagdes :
e Alergénos: Farinha de trigo™ (procedentes das culturas CRC), farelos de trigo* (procedentes das culturas CRC*),

gliten de trigo®, alfa- amilase

e Cor: Marrom, ligeiramente cremosa com finas, médias pintas, semi-integral
e Odor/Sabor: Levain

¢ Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

14,10
,Por KG Umidade: <15,5% Cinzas: De 1,2% ate 1,5%

Proteina: >10,0% Hagberg: >150 sec

Data limite de uso: 9 meses apés
Data de fabricacao

FARINHA T130 - CENTEIO - 25KG

Resumo:
Farinha de alta qualidade, sem aditivos, feita com os melhores graos e trigos provenientes de cultura sustentavel e

controlada. O centeio & 100% originario da Franga e é conhecido por sua alta resisténcia ao frio e a seca. Essa

NOBLE
> <. ORIGINE

SEIGLE T130

ST glaten, contendo ferro, vitamina B e fontes de manganés, selénio e fosforo, como o pao de Campagne.

farinha é adequada para fazer um pao denso com miolo castanho ristico rico em nutrientes, com baixo teor de

Farinha obtida por moagem moderna de trigo procedente das culturas CRC.

Farine de seigle certifié Ty

Farinha produzida na Franca, com trigos 100% franceses.

|,
: Atributos, caracteristicas e especificagdes :
e
*

o ¢ Alergénos: Farinha de trigo (procedentes das culturas CRC), farelos de trigo (procedentes das culturas CRC),
3 glaten de trigo*, alfa- amilase

e Cor: Fundo cinza com pintas

Data limite de uso: 9 meses apés e Odor/Sabor: Especifico de cereais.
Data de fabricagio  Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.
14,40 Umidade: <15,5%
Por KG Cinzas: De 1,2% até 1,5%

Hagberg: >150 sec

FARINHA T110 - ESPELTA - 25KG

Resumo:
Um tipo de trigo ristico com baixo teor de glaten, rico em vitaminas B, ferro e cobre. A casca da espelta protege-a

de poluentes e insetos, e & recomendada para pessoas que desejam reduzir o consumo de glaten. A farinha de
espelta pode ser usada para fazer paes nutritivos, como a baguete de espelta.
O Espelta é um trigo rustico que tem um teor de gliten mais fraco que uma farinha de trigo. E aconselhado para as

pessoas que querem diminuir o consumo de glaten.

Atributos, caracteristicas e especificagdes :
¢ Farinha de espelta, glutén de trigo.
e Alergénos: Farinha de trigo (procedentes das culturas CRC), farelos de trigo (procedentes das culturas CRC),

gliten de trigo, alfa- amilase.

¢ Cor: Fundo de cor branco creme, com pintas

Data limite de uso: 9 meses apos e Odor/Sabor: Especifico de cereais.
Data de fabricacdo  Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.
21,50 Umidade: <15,5%
Por KG Proteinas: >10,0%

Cinzas: Entre 1 até 1,20%
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Data limite de uso: 9 meses apés

ARINHAS

FARINHA T55 ESPECIAL - 25KG

Resumo:

Tem uma selegao de trigos com as caracteristicas de forga para paes de longa fermentagdo como: Pain Au Levain, Sourdough e
derivados. Ela também tem uma um equilibrio de forca e extensibilidade para fazer a massa folheada (Mil Folhas, Palmier etc.)
Por meio de uma mistura sttil de trigo de forca rigorosamente selecionado, desenvolvemos uma farinha balanceada que permite
obter uma consisténcia melhor. Com menos oxidagao que a farinha T65, sua folhagem ganha em conservagao. Farinha obtida por

moagem moderna de trigo procedente de culturas CRC.

Atributos, caracteristicas e especificagdes :
¢ Cor: Fundo de cor branco creme, sem grandes pintas.
e Odor/Sabor: Levain

 Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

Data de fabricacao 11 ,60 Urnidade: <15.5% Hagberg: 220 sec
Por KG Proteina: >13% Alveo W: 300>350
Cinzas: De 0,62 até 0,75%  Alvéo P/L: De 0,7 ate 1,5
FARINHA SEMOLA - 25KG
Resumo:
E uma farinha de trigo puro, ideal para ser incorporada a massa de pizza, resultando em “crocancia”. Pode ser
utilizada na massa de macarons substituindo a farinha de trigo e realgando a cor e a textura. E uma farinha rica em
ferro, potassio, magnésio e zinco.
7 Atributos, caracteristicas e especificagdes :
* Farinha de espelta, glutén de trigo.
o Alergénos: Farinha de trigo (procedentes das culturas CRC), farelos de trigo (procedentes das culturas CRC),
{ glaten de trigo, alfa- amilase.
Y < e Cor: Fundo cinza com pintas
= e Odor/Sabor: Especificos de cereal/suave.
——— * Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

Data limite de uso: 9 meses ap6s
Data de fabricacao

16,00
Por KG

Umidade: <15,5%
Proteina: >8%
Cinzas: De 1,5% a 2%

e oRTGINE e
~PANETTONE

CARINE 8 PANETTQ,

Data limite de uso: 9 meses apds
Data de fabricacao
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FARINHA PANETTONE - 25KG

Resumo:

Farinha de trigo de alta performance, desenvolvida especialmente para panificacdo doce, com énfase na produgao de panetones,
colombas e outras massas fermentadas com elevado teor de gordura e agucar. Proporciona excelente desenvolvimento da estrutura
da massa e volume final otimizado, com forga panificavel adaptada as longas fermentagges.

1007% farinha de trigo (procedente de trigo cultivado sob o selo CRC — Cultura Sustentavel Controlada).

Atributos, caracteristicas e especificagdes :
* Cor: Branca, com tonalidade creme suave e auséncia de particulas escuras visiveis.
e Odor/Sabor: Caracteristico de cereais, limpo e suave, sem odores estranhos.
 Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.
o Alérgenos: Contém trigo (glaten). Pode conter tragos de outros cereais que contenham gliten.

Hagberg: >250 sec

Alvéo W: >450-500
Alvéo P/L: De 0,7

Umidade: <15,5%
Proteina: >14,5%
Cinzas: De 0,39% a 0,50%

14,70
Por KG




FARINHAS

Data limite de uso: 9 meses apds

Data de fabricacao

FARINHA PATISSIERE - 25KG

Resumo:

Farinha de trigo tipo TS5 desenvolvida a partir de trigos franceses certificados, ideal para preparagdes de confeitaria
que exigem leveza, estrutura e performance técnica controlada. Produto elaborado com trigo puro, proveniente de
agricultura sustentavel sob o selo CRC.

Atributos, caracteristicas e especificagdes :
¢ Cor: Branco- creme homogéneo.
e Odor/Sabor: Odor caracteristico de cereais; sabor neutro, tipico do trigo.
* Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

* Alérgenos: Contém trigo (cereal que contém glaten). Pode conter tragos de outros cereais com glaten.

Hagberg: >313sec

Alvéo W: 250 a 300
Alvéo P/L: 0,7

11,60
Por KG

Umidade: <15,5%
Proteina: 11,5% a 12%
Cinzas: 0,55%
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Data limite de uso: 9 meses ap6s
Data de fabricacao

FARINHA BAGATELLE T45 1KG

Resumo:
Farinha especial para “Viennoiserie”. A farinha T45 é perfeitamente calibrada e adaptada a produtos como croissants, brioches, panettone,
gracas a qualidade de suas proteinas extraidas do coragdo da semente do grdo de trigo francés!

Atributos, caracteristicas e especificagdes :
* Alergénos: Os ingredientes da composigao acima que estao sublinhados e com o * fazem parte da lista dos 14
alérgenos com declaragéo obrigatoria.
¢ Cor: Fundo de cor branco creme, sem grandes pintas.

e Odor/Sabor: Levain

 Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

14,00 140,00
Por KG Fardo de 10kg

Farinha de Trigo
enriquecida com
ferro e acido
félico

Data limite de uso: 9 meses apos
Data de fabricacao

www.francepanificacao.com.br

FARINHA BAGATELLE Té65 1KG

Resumo:

E adaptada a todos os tipos de paes e especialmente indicada para a "baguette” e derivados. Farinha obtida por

moagem moderna de trigo procedete de culturas CRC.

Farinha produzida na Franca, com trigos 100% franceses.

Atributos, caracteristicas e especificagdes :

Farinha de trigo* (Procedentes das culturas CRC), glaten de trigo.

Os ingredientes da composicao acima que estao sublinhados e com o * fazem parte da lista dos 14 alérgenos
com declaragao obrigatoria.

Cor: Fundo de cor branco creme, sem grandes pintas.

Odor/Sabor: Especifico de cereais.

¢ Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

Umidade: <15,5% Hagberg: >230 sec
Proteina: >11% Alvéo W: 2005240
Cinzas: De 0,62 ate 0,75% Alveo P/L: De 0,6 ate 0,8

12,00

120,00
Por KG

Fardo de 10kg




FARINHAS

FARINHA INTEGRAL T150 1KG

Resumo:

Farinha de trigo de alta qualidade 100% integral, produzida sem aditivos e com selegao dos melhores graos. Os
trigos sdo provenientes de cultura sustentavel e controlada. Trigo 100% origem Franca. E destinada principalmente
a produgao de pao integral.

Farinha pura reservada exclusivamente para a fabricagao de pao integral "Brun de plaisir". Ela é obtida com uma

mistura principalmente composta por farinha de trigo e de procedentes de trigo.

TI‘:al‘ililhél dsal Atributos, caracteristicas e especificagoes :
rigo Inte; B . . .
g@coeim.i,g e Alergénos: Farinha de trigo* (procedentes das culturas CRC), farelos de trigo™ (procedentes das culturas

CRC"), gliten de trigo®, alfa- amilase

Peso Liq. 1 kg ¢ Tragas eventuais de gergelim, soja e po de leite

Data limite d. > e Cor: Fundo de cor “bise”
ata limite de uso: 9 meses apos * Odor/Sabor: Especifico de cereais.

Data de fabricacao  Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.

14,50 145,00
Por KG Fardo de 10kg

FARINHA SARRACENO 1KG

ol Resumo:

de O trigo-sarraceno é apenas comumente chamado de cereal, mas é a semente de uma flor. Especifica para
ine - P P P . . L - . . ..
gg{.rasi desenvolver pao de carater ristico, como é de tradigao no interior da Franga. E fonte de minerais, aminoacidos,

ENOIR

vitamina P e magnésio. E uma farinha considerada energizante e nutritiva, nao contém glaten (exemplo de uso: Pao
de Sarraceno, Galette, panqueca salgada).

Farinha obtida por moagem moderna de gréos de sarraceno, chamada também “trigo preto”, Farinha nao corrigida
que nao possui aditivos quimicos 100% franceés.

Atributos, caracteristicas e especificagoes :

¢ Cor: Fundo cinza com pintas

Data limite de uso: 9 meses apés e Odor/Sabor: Especificos do sarraceno/cereal
Data de fabricacdo * Conservar longe do calor (25°C maximo) e da umidade, na sua embalagem de origem.
24,50 245,00
Por KG Fardo de 10kg

(@francepanificacao

*Pedidos somente via e-mail, 11 98393-6491

favor informar endereco de e-mail

contato(@francepanificacao.com.br

www.francepanificacao.com.br
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PROCEDIMENTOS DE COMPRAS

PEDIDO MINIMO
1 Saca de 25kg ou 1 Caixa com 10 Unidades de 1kg (Fardo de 10kg)

*Sendo esta Ultima opgao valida somente para T45/T65/T150/Sarraceno de 1kg

*Para pedidos global acima de 16 sacas, podendo ter tipos de farinhas diferentes a T45 e T65, ganham o
desconto de R$1,00 por kg.

Valor de Frete e calculado de acordo com peso x volume x
L . cubagem x e valor de NF:
—FRETE [m\ Cif - Incluso na NF (contratacao pela France Panificagao);

| Fob - Por conta do cliente (informar nome e telefone para
agendamento de coletas);

Retira - Cliente pode retirar a carga diretamente em nosso armazem,
que fica localizado em Guarulhos SP.

*Horario para retirada: 13:30 ~ 17:00

Para 1° compra pagamento a vista antecipado.

m  Apartir da 2° compra, nao havendo restri¢coes ou pendéncias
Z financeiras concedemos o prazo de 15 dias no boleto bancario
~f
(o)

CONHEGCA TODOS OS
NOSSOS PRODUTOS!

| &

/

(@francepanificacao

*Pedidos somente via e-mail, 11 98393-6491

favor informar endereco de e-mail

contato(@francepanificacao.com.br

*Setembro 2025
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