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Farina tipo "0" a medio-alto tenore proteico realizzata con la tecnologia e la cura necessarie
a garantire lavorabilita nella produzione di pizza.

0" type flour with medium-high protein content made with the technology and care required
to guarantee kneadability in pizza production.

CARATTERISTICHE CHIMICO/FISICHE CARATTERISTICHE REOLOGICHE CONFEZIONI DISPONIBILI
PHYSICAL/CHEMICAL PROPERTIES RHEQOLOGICAL PROPERTIES AVAILABLE PACKAGINGS
Umidita/Moisture: max 15,5 % Farinografo Brabender/Brabender Farinograph:

Proteine/Proteins: min 12 % (s.5.) Assorbimento min/Absorption min 55 % 10 kg
CenerifAshes: max 0,65 % (s.5.) Stabilits FI'IIH,I"Si‘EIIFJI:I!II:f_y min 7-1"'
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