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P ROT E I N E  %  M I N I M A 1 2 %

W 2 8 0 - 2 9 0

L I E V I TA Z I O N E 6 - 7  o re

P / L 0 , 5 0 - 0 , 6 0

F. N .  ( I N  S EC O N D I ) > 2 6 0

STA B I L I TÀ  ( M I N I M A ) 1 0 - 1 1  m i n u t i

A SS O R B I M E N TO  M I N I M O 5 5 %

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e 
abburattamento di grani teneri nazionali ed europei. 
Ideale per la produzione di impasti a breve lievitazione, 
quindi per pizze tradizionali al piatto, al trancio tipo 
“mattonella” (a pasta alta) e focacce.

00 – Pizza

VA LO R E  E N E RG E T I C O 3 4 2  kc a l / 1 . 4 3 1  k j

G R A SS I 0 , 8  g

D I  C U I  AC I D I  G R A SS I  S AT U R I 0 , 2  g

C A R B O I D R AT I 7 1 , 4  g

D I  C U I  Z U C C H E R I 1 , 6  g

P ROT E I N E 1 2  g

S A L E 2  m g

10 Kg – ean 8009844000117


