Farina LINEA VIOLA

AMORE E TRADIZIONE OGNI GIORNO

SCHEDA PRODOTTO

Farina molto stabile ottenuta da DATI TECNICI
. : C . w 330- 360
miscele di grani di ottima qualita in
P/L 0,6-0,7
termini di proteine e glutine, che ne Proteine sul secco minimo 13,5%
fanno un prodotto adatto a tempi di Glutine sul secco minimo 12,5%
Assorbimento minimo 56%
lievitazione molto lunghi, quindi Stabilita minimo ST
utilizzata per le bighe e pasta sfoglia DATI LOGISTICI
e nella tecnologia del freddo. Ideale Peso unitario (kg)
: = 3 Peso unita di vendita (k
per pani soffiati, molto leggeri e b
N° pezzi per strato 4
fragranti. Ottima anche nel pane N° pezzi per unita di vendita 40

Periodo di conservazione 4 mesi

comune per aumentarne la resa.
Codice EAN 8003184000110
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Farina LINEA VIOLA
- LINEA VERDE -
- LINEA ROSSA -

- LINEA ARANCIO - {

- LINEA GIALLA - / - £ -
- AMERICANA -

BRD

- PIZZA SPECIAL -
- PIZZA FAST -
- INTEGRALE -

- FARINA TIPO 1 -

- FARINA TIPO 2 - DFNI:USIT:REBBQBO
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