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FARINE PATISSIERE

Farine spécialement concue pour répondre aux
attentes de la patisserie et de la boulangerie.
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FICHE PRODUIT Km 11 Rte de Rufisque
Tél.: 33879 00 00
www.nmasanders.com

DESCRIPTION

La farine patissiére est le résultat d'une mouture minutieuse de grains de blé
soigheusement sélectionnés. Ces grains sont moulus hygiéniguement sur cylindre
pour garantir une qualité exceptionnelle et une finesse incomparable. Cette farine
est spécialement concue pour la patisserie et la viennoiserie. Sa granulation ultra
fine et son blanc éclatant permettent de réaliser des créations patissiéres légeres
et aérées. En plus de son utilisation en patisserie et viennoiserie, cette farine
convient parfaitement pour la fabrication de divers pains industriels.

CARACTERISTIQUES NUTRITIONNELLES

Protéines 1% min Humidité 13,5% max

Matieres Grasses 1% max Présentation Farine

MODE D’UTILISATION

Patisserie, viennoiserie, pains industriels.

COMPOSITION DUREE D’EMPLOI

Date limite d’utilisation

Farine de blé, enzymes (blé). optimale 3 mois

CONDITIONNEMENT CONDITION DE STOCKAGE

A conserver dans un endroit

Sac de 50kg en polypropyléne. frais sec ot a6ré.




