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Farina "00" Le 5 stagioni BLU SUPERIORE

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

SUPERIORE

Opis

Maka Blu Superiore z pszenicy miekkiej typu ,,00” odpowiednia do wyrobu ciast bezposrednich
i posrednich o dtugim czasie wyrastania, w ktérych wymagana jest dobra elastycznosgé.
Szczegodlnie polecana réwniez do ciast wyrastajgcych w kontrolowanej temperaturze

w loddéwce.

W= 330 (-10/+30)

P/L 0,60 +0.10

Biatko: min 13 %
Wilgotnos¢: max 15,5%
Absorpcja: min 57 %
Stabilnos¢: 13 h

Sugestie

Idealna do pizzy klasycznej oraz wyrobdéw o dtugim czasie wyrastania i ciast na zakwasie
wyrastajgcych w kontrolowanej temperaturze.

Dane techniczne

Sktadniki: Maka z PSZENICY miekkiej typ "00". Zawiera GLUTEN. Moze zawiera¢ sladowe ilosci SOL.
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Opakowanie:
Masa netto:
Sposob przechowywania:

Kraj pochodzenia:

Wartosci odzywcze

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Btonnik:

Alergeny

Maka z PSZENICY miekkiej. Zawiera GLUTEN. Moze zawiera¢ sladowe ilosci SOI.
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worek papierowy

25 kg

Przechowywac¢ w suchym i chtodnym miejscu.

Wiochy

Wartosci odzywcze w 100g produktu

1436 kd / 338 kcal

0,9 g (w tym kwasy tluszczowe nasycone 0 g)
69 g (w tym cukry 1,5 g)
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