VADEMECUM ALTA CUCINA & FARINA

Preparare pasta fresca - Impastare pane, pizza, dolci - Addensare, farcire

TUTTO QUELLO CHE LA FARINA PUO FARE
VIGOROSA DUTTILE PANFOCACCIA PANMUESLI
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N Alta lievitazione Crackers Focacciagenovese  Pane ai cereali
Pre impasti Grissini conditi Pizza in teglia Pane casereccio

E Grissini stirati  iadine, Tigelle Pane al latte Pane cassetta
Pane al testo Pane hamburger  Panini morbidi
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DUTTILE VIGOROSA

Biscotti, Crostate Dolci lievitati
Pandispagna Croissant
Cake, Montati, Sfoglia
Biomeé. Crepes Panettone
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‘ Addensa creme,

besciamelle

Lega gnocchi,
crespelle, farce

Frittura allitaliana, con sola farina, o con pastells
asciutti - croccanti




GUIDA ALLA FARINA GIUSTA

Farina

Utilizzi

Migliorie

DUTTILE
Non solo per dolci

Farina di grano tenero tipo 00

TORTE E PRODOTTI DA FORNO A
BASSO TENORE DI GLUTINE:
biscotti, cake, pandispagna, pane
semplice, grissini, piadine, cracker

CONFERISCE CONSISTENZA
FONDANT, SOFFICE, FRIABILE.

Favorisce lamalgama degli impasti
grassi o leggeri.

VIGOROSA

Farina di grande tenuta
Farina di grano tenero tipo O

PANE E PRODOTTI DA FORNO
LIEVITATI O SFOGLIATI, DOLCI E SALATL
PER PRE IMPASTI E LIEVITO MADRE.

Da utilizzare sola o in blend per
rinforzare gli impasti.

FAVORISCE IL VOLUME DEI LIEVITATI.

Forma impasti elastici e forti in
grado di resistere a lunghe
lievitazioni e a ricette ricche.

PANFOCACCIA

Miscela per pizza e
focaccia

Miscela bilanciata

PIZZA, FOCACCIA, PANI MORBIDI

Consente impasti a brevi
lievitazioni

MORBIDEZZA E MANTENIMENTO
LUNGO DEL PRODOTTO COTTO.

PANMUESLI

Miscela ai cereali e semi

Miscela bilanciata

PANE E PRODOTTI DA FORNO

Da utilizzare in purezza o in
blend per caratterizzare

COLORAZIONE BRUNA, FRAGRANZA
INTENSA, MORBIDEZZA LUNGA.

Spiccate note aromatiche tostate e
leggermente acidule come nel caffe

LINEA SPECIALIZZATA SACCO DA 2 KG APPORTA MIGLIORAMENTI
farine per il cuoco doppia barriera, monodose  qualita finale riscontrabile in via
per planetarie da banco organolettica

Farine ottenute da macinazione lenta, con procedimenti meccanici non invasivi in grado di preservare la
qualita originale del grano. Da grani scelti, puliti e lavorati con cura a tutela della salubrita totale.
Ideata e realizzata da Agugiaro & Figna - Attivita molitoria storica



