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Specialmjol for Napoletansk Pizza

Idealiskt mjol for tillagning av Napoletansk pizza, W290. Ingen tillsats - helt 100% italienskt vetemjol typ “0”

Korskontroller av det basta italienska vetet har resulterat i en hogkvalitativ blandning, fran vilken vi har erhallit ett
mjol som framjas av policydokumentet fran Verace Pizza Napoletana Association som det idealiska mjolet for den na-
politanska pizzan med hog skorpa och en mjuk och mjuk latt deg. Nar den bakas i 400/450 grader Celsius i 90 sekunder,
erbjuder Smorfia® det basta nar det galler alveolering av skorpan och degens latthet.
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sltaloraiczions Protein: <12,5% Energi 1454 kJ / 343 keal
Vikt: 25 kg Fett 10g
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Maximal luftfuktighet: 15,5% Kélahr%;aetrta e 7852
- varav sockerarter 15g
Fibrer 228
Ingredienser: Vetemjol* typ “0”. Kan innehalla spar av: soja, senap. Ursprungsland: Italien. Prclmein 12,0¢g
Salt <001g

Forvaras: Torrt och svalt. Bast fore: se forpackning.
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