A SUPERIOR

miscela per la produzione di paste sfoglie fragranti,
sfogliate alla perfezione e con alta resa.

Linea Pasticceria

Caratteristiche

Qualita costante della farina
contenuta nel mix tutto U'anno

Limpasto ottenuto e liscio e facile
da lavorare

Risparmio di margarina

Facile da lavorare: basta impastare
Sfoglia Superior con acqua ( non &
piu necessario preparare il panetto
di burro/margarinal)

Sfoglia Superior & veloce!
Preparazione e tempi di riposo
ridotti al minimo. In un’ora e

R | SFOGLIA SUPERIOR 3.000g
mezza la pasta sfoglia e gia cotta! Acqua 1.200 g
L'impasto ottenuto puod essere Burro/Margarina 2000
congelafto 0 co.nservato in frigo modalita d’impiego:
come d’abitudine impastare SFOGLIA SUPERIOR ed acqua fino ad
. ottenere un impasto omogeneo.
Confezione: sacco da 15 Kg Riposo dell’impasto: 5 min.

Sfogliare dando una piega a tre e una a quattro.
Riposo: 10 min.

Sfogliare dando un ulteriore piega a tre e una a
quattro.

Riposo: 10 min.

www.kompletitalia.it Formare a piacere.

Riposo: 10 min.

Msite altre ricette sy

cottura: 205°C per 25 min. ca.

Assistenza tecnica
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