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Lo Zucchero Vagliato Fine

Grazie all’alta solubilita riduce le tempistiche di realizzo dei prodotti finiti e rende gli impasti piu
soffici e friabili. Negli impasti rappresenta un’alternativa valida all’utilizzo del velo. E ideale per
I’artigiano sensibile ad un alto livello qualitativo.

ZUCCHERO VAGLIATO

Cristallo FINE

da 0,20 a 0,40 mm

32509

SACCO 20 kg PALLET 960 kg
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Lo Zucchero Vagliato Fine

J PASTA FROLLA: particolarmente indicato nella pasticceria da the dove
interferendo conlaformazione del glutine garantisce unaltolivellodi friabilita.

\/ NELLE MERINGHE CLASSICHE: unito alla fine e mescolato a mano, permette
di realizzare una struttura piu compatta e uniforme.

\/ NELLA PANNA MONTATA: aggiunto
verso la fine del montaggio, permette di
ottenere un volume maggiore.

Lo Riceln

\/ NEGLI IMPASTI MONTATI CON BURRO:
sciolto alla fine insieme agli amidi, dona
maggiore sofficita.

\/ NEL PAN DI SPAGNA: sciolto alla fine,

Frola Tradizionale
accorcia i tempi di lavoro permettendo di

\ngredie“t‘ scaldare meno I'impasto.

; 1.000
400

ine, aggiungere

\mpastare il bY Raffreddare in
iglia, infine
ova e la vanig

e come d'abitudine.

\a faring.
le v
frigorifero utilizzar

Italia Zuccheri Commerciale S.r.l.
commerciale®@italiazuccheri.it
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