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ALIMENTOS S/A

Com solida tradicdo na
moagem de graos, o Moinho
Régio une a exceléncia do
trigo do Mercosul a forca do
milho do  Centro-Oeste
brasileiro. Nossa localizagao
estrategica, proxima aos
maiores produtores nacionais
e internacionais, garante
matéria-prima  de  alta
qualidade. Do campo para
abastecer seu  negocio,
entregamos farinhas de trigo
e derivados de milho com a
confianga que so décadas de
experiéncia podem oferecer.

Nossos derivados de milho sdo
matérias-primas versateis paraa
indUstria alimenticia, sendo
amplamente utilizados na fabricagao
de snacks (extrusados, salgadinhos),
cereais matinais, biscoitos, bolos,
cremes, sopas, polentas, massas,
pratos prontos, ingredientes para
panificagdo, ragdo animal, além de
serem aplicados como adjuntos em
processos cervejeiros e em outras
formulagdes industriais que buscam
as caracteristicas tnicas do milho.

Produtos Disponiveis em:

Big Bag

25kg/50kg 800/1.250 kg

PRODUTOS DE MILHO

Canjicao

Utilizado como mateéria-prima na produgdo de pipocas expandidas
(doces e salgadlas).

ESPECIFICAGOES FiSICO-QUMICAS

-Umidade Max......... 13%

-Teordedlea Max. ... 1%

- Proteina bruta:Min. ... 7%  GRANULOMETRIA
~Fibrabruta:Méx.___..1%  -560mm|Peneira35|Min....95%

K—Amiduz Min.............B0%  -Prato|Fundo|Max. . .. ﬁ%j
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Utilizado como matéria prima para produgdo de farinhas de milho do
tipo biju (fecularias). de cereais matinais e outros. Além de ser usado
pelas empacotadoras de Canjica Munguza.

ESPECIFICACOES FiSICO-QUMICAS

-Umidade: Méx. ............13%

-Teordedleo:Méx......... 1%  GRANULOMETRIA

~Proteina bruta:Min.......7% - 5,660 mm|Peneira3|Max .. 25%
~Fibrabruta:Max........... 1%  -4000mm|Peneira5|Max.. .90%

K—Amldu: Min............80%  -2800mm|Peneira¥|Mdx.. “5%/

PRODUTOS DE MILHO

Utilizado como matéria-prima para indistrias de laminacéo
(flocos/flocdo). empacotadaras. ragdo animal e outros.

ESPECIFIU&EEIES FiSICO-OUIMICAS ~ GRANULOMETRIA

- Umidade:Méax.......13%  -200mm|Peneirald|Max. ....0%
- Teor dedleo:Max........ %  -140mm|P.14|Entre....50a90%
-Proteinabruta:Min.. 7%  -118mm|Peneirals|Max  15%
—Fibrabruta:Max..........1% - 085mm|Peneira 20| Max. 5%

- Amido:Min.............80%  -Prato|Fundo|Méx............1%

J

Canjiquinhall

Utilizado como matéria-prima para indistrias de laminacéo
(flocos/flocAo). culindria diversa (colorau). snacks. empacotadoras.
moagem, racdo animal e outros.

ESPECIFICAGTES FiSICO-QUIMICAS ~ GRANULOMETRIA

-Umidade:Méx............13% - 200mm|Peneirald|Max .....0%
~Teor de olea Max % -140mm|P.14|Entre . 50a90%
- Proteinabruta:Min.......7%  -118 mm|Peneira1é |Max......15%

-Fibrabruta:Max.......1% - 083mm|Peneira20|Max ... 5%
kf}\midu:Min.WH.H.‘....BU% -Prato|Fundo|Max ']%J

Canjiquinhal

Utilizado como matéria-prima para indistrias de racdo animal.
cereais matinais, culindria diversa, snacks, empacatadoras, moagem
eoutros

GRANULOMETRIA

. i -1400mm|Peneirald|............. Zero
ESPECIFICAGTES FISICO-QUMICAS _ 1780 mm IPeneira 16| Max....... 5%
-Umidade Max......... 0% _0g50mm|P.20Entre  45a60%

-TeordedleaMix....... V% _g70mm|P 25| Entre..... 20235%
-Proteinabruta:Min.......T% - 0400 mm|Peneirad [Mx........5%

-FibrabrutarMax. . V% _0425mm|Peneirads|Max........3%
(}\midn:Miﬂ.Hw.u.‘....ﬂﬂ% -Prato| Fundo|Méx....... .W%J

PRODUTOS DE MILHO

Gritz
Salgadinho

Litilizado como matéria-prima para preparagao snacks extrusalos.

GRANULOMETRIA
o . - 1180 mm | Pengiralé Max. ... 05%
ESPECIFICAGDES FISICO-QUIMICAS - 0850 mm | Peneira 20| Max. ... %
-Umidade:Max. ... 3% -0710mm|P.24|Entre. ... 10a30%
- Teor de dlea:Max. ... % -0600mm|P.28|Entre.... 15840%
-Proteinabruta:Min.......7%  -0425mm|P.35|Entre....... 202 40%
- Fibrabruta:Max......... 7%  -0300mm|Peneira50IMéx. ... 3%

-Amido:Min................80% - Prato|Fundo|Max. ..05%

Semolina

Utilizado como matéria-prima para industria na produgéo de snacks
extrusados. biscaitos. sopas, cereais matinais, colarificos, molhos.
temperos, gldten free, empacotadoras e outros.
GRANULOMETRIA

. . -1180 mm | Peneira 14| Max........05%
ESPECIFICAGOES FISICO-UIMICAS 0850 mm | Peneira 20| Méx. .......3%
- Umidade:Max.....13% 070 mm|P.2|Entre..... 102 30%
-Teor de olea:Max.......... 1% -0600mm|P.28|Entre ......15240%
- Proteina bruta:Min....... Th  -0&25mm|P35|Enire. 202 k0%
-Fibrabruta:Max.......... %6 _0300mm|Peneira 50IMéx ... 3%

-AmidoMin..............80%  _Prato| Fundo|Méx ... 05%

J

Ltilizado como matéria-prima para industria na produgéo de snacks
extrusatos, biscoitos, sopas, cereais matinais, colorificos, molhos,
temperos. gldten free, empacotadoras e outros.

ESPECIFICAGOES FiSICO-QUIMICAS  GRANULOMETRIA

-Umidade:Méax. ...........13%  -0500mm|Peneira35|Max....... 10%
-Teordedlea:Méx. ... 15%  -0425mm|Peneirad0|Max .....15%
- Proteinabruta:Min.......7%  -0250mm|P.60|Entre..... 402 55%
- Fibra bruta:Max......._... -0150mm |P. 100 |Entre........ 10 a 25%
- Amido:Min............... -Prato|FundolEntre. .- 150304
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ALIMENTOS S/A

FALE COM NOSSO TIME DE
ESPECIALISTAS E
DESCUBRA 0 PRODUTO _
IDEAL PARA SUA APLICAGAO

Cascavel-PR
(O (45) 32207900

Anapolis-GO
(62) 33140247

Cuiaba-MT
(65) 3667 8007
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ALIMENTOS S/A

LINHA
INDUSTRIAL




AMELHOR MATERIA
PRIMA PARA SUA
INDUSTRIA

GARANTIA DE ALIMENTO
SEGURO E MAXIMA
PERFORMANCE INDUSTRIAL

DESENVOLVIMENTO
COMFOCONO
CLIENTE

LOGISTICA
COMENTREGA
ESPECIALIZADA

NEGOCIAGAO DESCOMPLICADA
E DIRETA, CONTRATOS, SPOT,
POSSIBILIDADE DE FIXACAO.

G&RINHAS DE TRI(D

PANIFICAVEIS

Desenvolvidas a partir de grios de trigo

com alta estabilidade, fora e qualidade.

Proveniente das regides de culturacom
maior aptidao paratrigos melhoradores. 0
processo de moagem visa extrair 2 tipos de
farinha, umahaseado em moageminteira
e outra previlegiando a extracao do centro

do grao, para resultar em umafarinha

k mais clarae pura. j

Maxima
Badotti

Bttt Waina %é.ka

Farinha ideal para longa fermentagdo. péo francés congelado e pées de
massa doce. Extraida de farinhas mais claras, oferece alta estabilidade e

forga pararesultados consistentes. ESPECIF\CAI;ﬁES REDLGGICAS
Farinografia:

ESPECIFICAGGES FiSICO-QUIMICAS Estabilidade 15 minutes

Umidade Maxima....................150%  Alveografia:

Cinzasbase secaMax . 060a065%  Forga"W'250a350cm*x10-4J

Color. minoltal”.... Alveografia:

PANIFICAVEIS

e

i Farinkd
punifcdcts Panificagio
P Superiore
+Forte iy

Farinha ideal para longa fermentagéo, pao francés congelado e pes de
massa doce. Extraida de farinhas mais claras, oferece alta estahilidade e

forga para resultados consistentes ESPECIFICAGES REDLGGICAS
Farinografia

ESPECIFICACOES FISICO-QUIMICAS Estabilidade 15 minutos

UmidadeMaximo . 150%  Alveografia

CinzasbasesecaMax.....060a065%  Forga W' 200a350cm*x10-4)

Color.minoltal®............9230a9290  Alveagrafia

Falling number Minima............. 2805 RelacioP/L080a 200
- /
Panifica¢do
Campesina

Farinha ideal para curta fermentagéo e panificagda em geral (pées de
hambrguer, hot dog e massas doces), Oferece alta absorgéo e rendimento

para resultados consistentes. ESPECIFICAG GES REDLOBICAS

F RelagdoP/L080a200
J

o

Panificagdo

Badotti
Y

Farinha paralonga fermentago e paes de massa doce. Garante alta
absorgdo e excelente rendimento, otimizando a competitividade o

SEUPTOCESSD. ESPECIFICAGDES REOLGGICAS
Farinografia:

ESPECIFICAGOES FISICO-QUMICAS Estabilidade 11218 minutos

Umidade Maxima...................150%  Alveografia:
Cinzas base secaMax......060a065%  Forca™W'250a300¢em*x10-4
Color.minoltal’.............9100a9160  Alveografia:

{4

Falling number Minima...........280s  RelagdoP/L150a300

- /

Farinografia:
ESPECIFICACOES FISICO-QUMICAS Estebilidade § minutos
UmidadeMéximo................150%  Alveografia
Cinzas basesecaMax.....075a080%  Forga“W" minimo 280 cn*x10-4J
Color.minoltal".............3080a 9140 Alveografia
Falling number Minima............. 2305 RelaioP/L060a150
- )
Panificagdo
Vitoriosa
/ | N

Farinha ideal para curta fermentago e panificagdo em geral (paes de
hamburguer. hot dog e massas doces). Oferece alta absorgdo e rendimento

para resultados consistentes. ESPECIFCA GES REDLOGICAS
Farinagrafia:

ESPECIFICACOES FiSICO-QUIMICAS Estabilidade 8 minutos

UmidadeMaximo...................150%  Alveografia
CinzashasesecaMax......075a080%  Forca W' minimo 280 cm*x10 -4 J
Color.minoltal"............9080a 9140 Alveografia
Falling number Minima............. 2305 RelaioP/L060a150

- /

GRINHAS DE TRI(Q

INDUSTRIAIS

Desenvolvidas a partir de uma
selecdo de grios nacionais e
importados e processos de
moagem controlados, garantindo
afabricacao defarinhasalta
qualidade e padronizacdo paraas
mais diversas aplicagdes na

\ indistria alimenticia.

N /

& e g Farinhade Trigo
moi@égioz Pastificio
[PASTIFICIC ﬂ

B

Farinha indicada para fabricagdo de massas secas e pées
congelados.

ESPECIFICAGDES REOLOGICAS
Farinografia:

INDUSTRIAIS

S "‘: .;2 Farinha de Trigo
JTioinbo Régio = .
_ - MultiUsol
| panUso)

Farinha indicada para fabricacdo de massas secas. produtos de
panificacdo geral e bolos,

ESPECIFICAGOES REOLGICAS
Farinagrafia:
ESPECIFICAGGES FiSICO-QUMICAS Estabilidade 80 a 160 minutes
Umidade Méxima...............150%  Alveografia:
Cinzashaseseca........055a065% Forga W Minimo 260cm*x10-4)
Colorminoltal”...........920029250  Alveografia:

INDUSTRIAIS
:g 7R 4 Farinha de Trigo
fTioinbo Régio Industrialll

oo o s ¢ e s
PASTES E MASSAS

PUAESKisADOS

FARINAA TESRAL

| Fannaus oe o ST R

'\

Aplicacd: Farinha desenvolvida para aplicagdo em biscoito
fermentado (Cream Cracker), semi doce. e biscoitos em geral.

ESPECIFICAGOES REOLGGICAS
Farinografia:
ESPEEIFIEAGEIES Fisico-quiMicAs  Estabilidacle Maximo 9.0 minutos
Umidade Méxima............1a0%  Alveografia:
Cinzashaseseca....090a110%  Forga W Minimo 260cm*x10-4)
Color minoltal’....8950a9015  Alveografia:

Falling number Minimo ... 2805 RelagdoP/L15a30
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FARINHA
DETRIGO

o) 2 Farinha de Trigo
JToinbo Regio

MultiUsolll

Farinha indicada para fabricacio de massas secas. produtos de
panificagdo geral e bolos,

H& MuLtiUsoll

ESPECIFICAGGES REDLGICAS

Falling number Minima ..___2155  RelagdoP/L Minima 10

- /

| FARINHA
oETRIGO
|

Farinhade Trigo

Biscoito

o 0 4 ) <
JToinbo Régio

Produto indicado para a fabricacéo de biscoitos doces em geral

ESPECIFICAGGES REDLGICAS

ESPECIFICAGEES FiSICO-QUIMICAS Estabilidade Minima 15 minutos

Umidade Maximo................... 150%  Alveografia:

Cinzas base seca _.D45a055%  Forga W' Minimo 250 e’ 10 -4

Color. minolta Minimal"............ 9300 Alveografia

Falling number Minimo.............2505  RelacdoP/L15a30

- /
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Farinhas deTrigo ‘

DISpUI‘IIVEIS em:

Big Bag

25kg/50kg

800/1250 kg

Farinagrafia:
ESPECIFICAGGES FiSICO-QUMICAS Estabilidale Méximo 8.0 minutos
Umidade Maximo ... 150%  Alveografia:

Cinzashaseseca. .. 090a140%
Color. minoltal"....

Forga "W Maximo 250 e x 10-4.J
Alveografia:

Farinagrafia:
ESPECIFICAGGES FiSICO-QUMICAS Estabilidade 60a 120 minnutos
Umidade Maximo ... 150%  Alveografia:
Cinzashaseseca..........065a075% Forga W Minimo 230 cm*x10-4)
Color. minaltal"............ 2029180 Alveografia:
Falling number Minimo .............260s  RelaggoP/L070a150
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Farinha de Trigo

R, E
HVRIEEE_ S :
moinhoRegioé Industriall
[NDUSTRIA:
— Yy

| == N
Farinha indicada para fabricagao de massas secas. produtos de
panificacdo geral, bolos, biscoito fermentado {Cream Cracker) e

biscortos em geral ESPECIFICAOES REOLGGICAS
Farinagrafia

ESPECIFICAGOES FISICO-QUIMICAS Estabilidade Méxima 100 minutos

Umidade Méxima ... 150%  Alveografia:

Cinzashaseseca..........075a085%  Forca W Minimo 230 cm?x 10 -4

Color.minoltal’.............9050a 9110 Alveografia:
Falling number Minima.............230s  Relag&oP/L Minimo 09
\ J

Falling numheer’nimu-: .......... 1805 RelagaoP/L050a 140
. J
g Farinha de Trigo
i Integral
]
3
- L R

Ideal para a fabricagao de po francés, pdo baguete. pao caseiro,
paodeforma entre outros.

ESPECIFICAGDES REOLUGICAS
Farinagrafia:
Estabilidade 2a 8 minutos
ESPECIFICAGOES FISICO-QUIMICAS Alvengrafia:
Umidade Méxima..................150% Maximo180a300cm®x10-4 )
Cinzas base seca Méx. .25%  Alveografia

Falling number Minim.............250s  RelacioP/L050a15

- /

Farelo
deTrigo

SN
2 [Tloinbo Régio
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!& FARELOocTRIGO

0 farelo de trigo & obtido através da extragdo de moagem do grao
do trigo, rico em fibras vegetais, contem proteina e carboidratos,
que éresidual dafarinha de trigo.

Subproduto destinade especialmente para ragéo animal.

Racio
O . .‘ A . ‘. :.
2 JTioinbo Regio
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Farinha
Racgao

FARINHA RAcAO

=g

Farinha produzida a partir de gréos selecionados garantindo
excelentes produtos tecnicamente equilibrados.

Produto destinado a alimentagéo animal utilizado em longa
escala nas mais variadas formulagges de ragdes.
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INGREDIENTE VEGETAL PARA
IMENTACAO ANIMAL

Gérmen de granulometria farelada, com alto teor de dleo obtido a
partir da degerminagao de milho integral selecionado.

Subproduto destinado especialmente para ragdo animal e
extragéo de leo vegetal de milho.

Produtos Disponiveis em:

Al

Granel %5kg/50kg 800/1250)g




