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Zucchero a Velo Extrafine

Ideale per I'artigiano che ricerca uno zucchero a velo extrafine con pit del 60% dei cristalli sotto i 50
micron. Per spolvero e guarnizione. Con la sua granulometria extrafine e ideale per |a preparazione
della ghiaccia reale.

NOVITA

FORMATO

10kg

! BV ZUCCHERO A VELO EXTRAFINE

ZUEEHER" aVel SACCO10kg | PALLET 960 kg
EXTRaFINE
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Zucchero a Velo Extrafine

\/ NELLA GHIACCIA REALE la granulometria extrafine garantisce ottimi risultati nei decori
di precisione

\/ NELLA DOLCIFICAZIONE DI CREME FREDDE E MACEDONIA DI FRUTTA permette uno
scioglimento rapido

IN TUTTE LE APPLICAZIONI DI PASTICCERIA nello spolvero e negli impasti garantisce
ottime performance

NELLA PASTICCERIA DA TE dona un’alta friabilita

\/ NEI DOLCI AL CUCCHIAIO e un ottimo ingrediente per la preparazione di mousse,
sorbetti e creme

La Ricella

PER UN GRANDE MAESTRO,
UNO ZUCCHERO DA 10 E LODE.

Chiaceia reale
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