PIZZERIA PI1Z7ZA SPOLVERO MEDIA

Linea Selezioni Speciali

Caratteristiche specifiche: |l giusto mix fra farina di grano tenero, semola e semola rimacinata di grano
duro, farina di riso, farina di mais bianco. Prodotto caratterizzato da una granulometria varia, a granuli
a punte arrotondate che facilitano lo slittamento della pizza pronta sul banco da lavoro e sulla pala.
Limpasto non si appiccica e non fa polvere sul piano di lavoro, migliora la crosta della pizza e non si
brucia nel forno.

Ingredienti: Semola, semola rimacinata, farina di grano tenero, farina di riso, farina di mais bianco.

Il mix ha scadenza 24 mesi:
l'unico spolvero per pizza formato da 5 tipi di farine diverse, oltre ad essere tostato per
risultati sorprendenti e una conservazione piu lunga.

Informazioni d’uso:
Si consiglia di usare una quantita minima in modo che sulle pizze ne rimanga poca e
non secchi la superfice.

Sistema di gestione qualita UNI EN ISO 9001: 2008 - Certificato CERTIQUALITY No. 696

Il servizio tecnico per info ulteriori € disponibile al numero 0825 448241 - info@molinovigevano.com
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