La farina dei professionisti
PROFESSIONALS' FLOUR

11 mulino di Napoli

Dizzeriov

Per impasti tradizionali
'SOFT WHEAT FLOUR TYPE 00"
TRADITIONAL DOUGHS

Caputo pizzamel tipo-00 1 kg

Et pizzamel som innehOIder 102175% protein Dette er en mel blanding som er ideell for tillaging av en
og har en styrke som ligger pa W 260-270. klassisk napolitansk pizzabunn. Melet er av type «00» og
Perfekt mel til en ekte pizza napolitana. inneholder 12,75% proteiner. Anbefalt heving av deig: 2
H tid til 24 ti Taler t t timer hviletid i romtemperatur, 24 timer heving i kjgleskap.
evelid opptl Imer. [aler iemperatur over Deigen tas ut av kjgleskapet 3 timer fgr bruk.

370 grader!

Dette melet er ekstra finmalt, neermest som pudder. Melet
Ekstra finmalt italiensk tipo 00 mel, perfekt til baking av gjer deigen smidig, smakfull og gir pizzabunn en fyldig luftig
pizzabunner. konsistens.
Produktnummer 130161
EPD-nummer 5503974
Antall i kartong 10

* 5503974 %
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