CARACTERISTICAS QUIMICAS/FISICAS

Umidade max 15%

Cinzas max 0,55 (tipo 00)
Proteinas min 1%

Glaten Umido min  28%
DESCRIGAO DO PRODUTO

Farinha proveniente da moagem de gréos de trigo
tenro, ndo germinados, de origem européia.
Farinha para massa rapidas, com fermentagao
breve (2 a 6 horas).

Indicada para o uso diario.

s FARINHA TIPO 00 /REFORCADA s

CARACTERISTICAS REALOGICAS

Alvedgrafo de Chopin Toleréncia
W 250 -10/ +30
PIL 0,60 +-0,10
Farindgrafo de Brabender

Absorgéo: min 54%
Estabilidade: min &

Amilografo de Brabender

Amilograma: 800/1200 u.a.
EMBALAGEM

10 Kg e 25 Kg

.
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Qualify_STD Preflight
2010-09-07T10:59:20+02:00

Trovi le impostazioni Preflight utilizzate impiegando il plug-in Preflight disponibile nel file rapporto corrispondente.

Prepare_CMYK+SPOT Preflight
2010-09-07T10:59:27+02:00

Trovi le impostazioni Preflight utilizzate impiegando il plug-in Preflight disponibile nel file rapporto corrispondente.


