
Farine ultra blanche et extra fine
apte à la préparation patissière

FARINE FARIMA



FICHE PRODUIT

CARACTÉRISTIQUES NUTRITIONNELLES

Protéines

Matières Grasses

Humidité

Présentation

9% min

1% max

13,5% max

Farine

COMPOSITION

Farine de blé, enzymes de blé.

DURÉE D’EMPLOI

Date limite d’utilisation
optimale 3 mois.

CONDITIONNEMENT

Cartons de 10kg(10*1kg)

CONDITION DE STOCKAGE

A conserver dans un endroit
frais sec et aéré.

MODE D’UTILISATION

Viennoiserie, Pâtisserie, Cuisine, Restaurant

DESCRIPTION

Farine ultra blanche et extra fine est un produit résultant de la mouture de grains 
de blé soigneusement sélectionnés. Ces grains sont moulus de manière 
hygiénique sur des cylindres, garantissant ainsi une finesse et une blancheur 
exceptionnelles à la farine obtenue. Cette farine est spécialement conçue pour les 
pâtisseries et les viennoiseries. Elle est particulièrement adaptée à la préparation 
de cakes, génoises, gâteaux moulés, tartes et autres entremets, offrant une 
texture légère et aérée à vos créations.
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