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FA R I N E 
speciali
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Ore di lievitazione a temperatura ambiente Ore di lievitazione in frigorifero
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Ore di lievitazione a temperatura ambiente Ore di lievitazione in frigorifero
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Oltregrano
S E M I L AV O R AT I
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PER TORTE&BISCOTTI 1/25 kg
Una miscela pensata per la produzione di torte, biscotti, frollini. Ha il corretto tenore proteico e regala all’impasto una 
buona lavorabilità e una resa ottimale. Il prodotto risulterà leggero e fragrante

INGREDIENTI: Amido di mais, fecola di patate, farina di mais, farina di riso, farina di pisello, latte scremato in polvere, 
fibra vegetale.

SPECIAL MIX FOR CAKES&COOKIES - To satisfy taste buds in a healthy way
A mixture created for the preparation of cakes, cookies and pastry. It has the proper protein content and creates an easy to 
use dough with excellent yield. The finished product is light and fragrant, flakey and consistent at the same time.

INGREDIENTS: Corn starch, potato starch, corn flour, rice flour, pea flour, skimmed milk powder, vegetable fibre.

PER PANE&PIZZA 1/25 kg
Semplice e veloce, permette di ottenere pizza e pane in poco tempo, senza rinunciare alla qualità del prodotto finito. La 
miscela regala grande plasticità all’impasto, un’ottima tenuta in lievitazione e un apprezzabile aumento del volume in 
cottura. Il pane e la pizza ottenuti avranno poi una mollica ben strutturata e, quel che più conta, uno splendido sapore.

INGREDIENTI: Amido di mais, fecola di patate, amido di tapioca, latte scremato in polvere, farina di riso, addensante: 
cellulosa in polvere, destrosio, fibra vegetale, sale, addensante: idrossi-propil-metil-cellulosa.

SPECIAL MIX FOR BREAD&PIZZA
The perfect solution for combining flavour and workability
Quick and easy, it lets you make pizza and bread in a short amount of time without compromising the quality of the final 
product. The mix gives plasticity to the dough, a great hold during fermentation and a significant increase in volume when 
baked. The bread and pizzas produced will have a wellstructured crumb and, what’s more important, a delicious flavour.

INGREDIENTS: Corn starch, potato starch, tapioca starch, skimmed milk powder, rice flour, Thickener: powdered cellulose, 
dextrose, vegetable fibres, salt, Thickener: hydroxypropyl methyl cellulose.
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PER PASTA FRESCA 1 kg
Una miscela che non ingrigisce e si conserva a lungo. È adattabile alla pastorizzazione e a lente essiccazioni sia attraverso 
le lavorazioni manuali, che con l’uso delle macchine. Si consiglia una maggiore idratazione.

INGREDIENTI: Farina di riso, farina di mais, emulsionante: lecitina di girasole, fibre vegetali.

SPECIAL MIX FOR FRESH PASTA
A mix which does not become grey and keeps for a long time without any changes to its organoleptic properties. It is sui-
table for pasteurization and slow drying and needs a high hydration compared to traditional flours. Ideal for both manual 
and machine preparations, it can be used without any special measures, even in extrusion.

INGREDIENTS: Rice flour, corn flour, Emulsifer: sunflower lecithin, vegetable fibres.

PER PANE&PIZZA 1/25 kg
Semplice e veloce, permette di ottenere pizza e pane in poco tempo, senza rinunciare alla qualità del prodotto finito. La 
miscela regala grande plasticità all’impasto, un’ottima tenuta in lievitazione e un apprezzabile aumento del volume in 
cottura. Il pane e la pizza ottenuti avranno poi una mollica ben strutturata e, quel che più conta, uno splendido sapore.

INGREDIENTI: Amidi, farina di riso, fibre vegetali, addensante: cellulosa in polvere, proteine vegetali, destrosio, adden-
sante: idrossi-propil-metil-cellulosa, estratto di lievito.

SPECIAL MIX FOR BREAD&PIZZA - The perfect solution to combine flavour and workability
Quick and easy, it lets you make pizza and bread in a short amount of time, without compromising the quality of the final 
product. The mix results in dough which is easily-moulded, has excellent hold during fermentation and offers a significant 
increase in volume when baked. The bread and pizzas produced will have a well-structured crumb and, what’s more im-
portant, a delicious flavour.

INGREDIENTS: Starches, rice flour, vegetable fibres, Thickener: powdered cellulose, vegetable proteins, dextrose, Thicke-
ner: hydroxypropyl methyl cellulose, yeast extract.
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