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CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Farina di GRANO tenero tipo "00"

Origine della materia prima: [TALIA
Paese di molitura: [TALIA

INGREDIENTI
Farina di GRANO tenero tipo "00"
Allergeni: GLUTINE.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Aspetto: polvere fine, impalpabile, scorrevole al tatto e priva di grumi
Colore: bianco, omogeneo e privo di tonalita estranee

Odore e sapore: tipico del grano, leggero, gradevole e privo di odori estranei

SHELF LIFE
Il prodotto pud essere conservato fino a 12 mesi, in luogo fresco, asciutto ed
areato ad una temperatura inferiore a 25 C°.

UTILIZZO
Sitrattadiun granulato ben calibrato, ideale per gnocchi, lavorazioni a macchina
e per dare rugosita alle paste da sugo e perfetto per lo spolvero dei banconi.

Il presente prodotto é stato redatto da Marchi SPA ai soli fini di
comunicazione commerciale, si rimanda per l'utilizzo dei dati
al documento originale di scheda tecnica del fornitore.
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