CARACTERISTICAS QUIMICASIFISICAS

Umidade max 15%

Cinzas max 0,55 (tipo 00)
Proteinas min  11,5%
Glaten umido min  28%
DESGRIGED DO PRODUTO

Farinha de trigo tenro provenients da moagem de
graos ndo germinados de origem norte americana
2 europeia. Farinha especial, particularmente
elastica, ideal para a produgdo da

pizza napolitana tradicional.

s FARINHA TIPO 00 /NAPOLETANA s

CARACTERISTICAS REALOGICAS
Alvedgrafo de Chopin Tolerancia
W 300 -10/+20
PIL 060 +010

Farindgrafo de Brabender
Absorvimento:  min 55%
Estabilidade: min 10°
Amildgrafo de Brabender
Amilograma: BOOV1200 u.a.
EMBALAGEM

10Kg e 25 Kg
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Qualify_STD Preflight�
2010-05-21T14:56:48+02:00

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

Prepare_CMYK+SPOT Preflight�
2010-05-21T14:57:06+02:00

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


