GEMMA

La continua ricerca di Qualita, ci ha condotto alla realizzazione della Nostra Farina “0” W340,
abbiamo Selezionato Grani Italiani e Grani di Qualita. La “0” W340 & una farina Naturale, senza nessun
additivo, senza nessun miglioratore, non standardizzata e quindi leggermente diversa in ogni

G ‘ G momento dell’anno, questa subisce una macinazione a tutto corpo che va a preservare la genuinita
) b del grano conservandone le proprieta organolettiche.
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= § i Conservazione

Si consiglia di conservare la farina in un ambiente fresco ed asciutto, ad una
\/\/ temperatura di 18° /20° C ed umidita massima del 60%, per garantire una perfetta resa in

fase di utilizzo. L’errata conservazione pud compromettere l'uso in fase di lavorazione.

Consigli per l'utilizzo: (Ricetta per Pizza Napoletana)
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1 kg difarina Acqua 680 gr Lievito FRESCO 2,5 gr SALE 27 gr

Procedimento

- Impastare per 15/20 Minuti;

- Fare le pieghe ogni 20 minuti per tre volte;

- Far riposare I'impasto per 1 ora a temperatura ambiente;
- Formare le palline e far riposare per 1 ora;

- Riporre le palline in frigo a 4 Gradi per 48 ore;

- Togliere dal Frigo le palline 2 ore prima di infornare;

. . . Grassi 0,8
Tipo Analisi Valore J

Caratteristiche chimico / fisiche

Valori Nutrizionali per 100g di prodotto

Energia Kj 1402

Energia kcal 335

Di cui acidi grassi saturi 039
Umidita 15,50% Max
Carboidrati 699
Proteine 15%
Di cui Zuccheri 1,79
Ceneri Inferiore a 0,65% Max ‘
Idrogenati 0g
Denominazione commerciale Farina professionale Fibre 169
Ingredienti Farina di grano tenero
Shelf life 12 mesi Colesterolo 0g
W Chopin 340/360
P/L Chopin 0,60 Proteine 159
Potere assorbente (Brabender) Compreso tra 58,5% +/-1%
Indice di stabilita CD (Brabender) 15 min Sale 0,002g
Falling Number 280/300
Azienda Agricola G.EM.M.A. srl
Proteine 15% Via Noceromana, 10 - 03044 Cervaro (Fr)
Ceneri 0,65% Max www.agricolagemma.com
Umidita 15.5% Max info@agricolagemma.com
Categoria

Farinacei GEM MA

Allergeni: Glutine, pud contenrre soia, senape.



