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SCHEDA PRODOTTO
GAMMA PROFESSIONAL
PREMIUM

Molino Casillo S.p.A.  Via S. Elia Z.I. 70033 Corato (BA) - Italy  Tel. +39 080 9172505 - P. IVA 00252860721  info@molinocasillo.com

LA PIZZA
Otto farine diverse, ideali per ottenere pizze di ogni tipo:  
alte, soffici, leggere o croccanti. Molino Casillo dedica alla linea 
per pizzeria tutta la sua sessantennale esperienza nel campo 
molitorio. Nascono così farine in grado di soddisfare ogni 
particolare esigenza dei maestri pizzaioli

REFERENZA

FARINA DI GRANO TENERO 
TIPO ‘0’
EAN 8033971747218

UTILIZZI

Pizze e focacce a media 
lievitazione 

FORMATI DISPONIBILI

25 kg

W

290

LINEA
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Dalla macinazione di grano tenero accuratamente selezionato, 
Molino Casillo dedica alla linea per pizzeria tutta la sua 
esperienza in campo molitorio per produrre farine che siano 
il punto di partenza ideale per soddisfare anche i maestri 
pizzaioli più esigenti. 
“ZERO M” è la farina più apprezzata dai pizzaioli, nasce da 
un’attenta selezione di grani con un’importante capacità di 
adattarsi a tutte le lavorazioni, grazie al perfetto equilibrio 
fra tenacità ed estensibilità. Consigliata per la preparazione 
di pizze e focacce con una lievitazione di media durata

PARAMETRI TECNICI INDICAZIONI DI CONSERVAZIONE

MACINAZIONE

Proteine 13% s.s.
W 290 
P/L 0,6
Assorbimento 57%
Stabilità 13 min
FN 325 s

Conservare il prodotto rialzato da terra, non 
appoggiato alle pareti e lontano da fonti 
di calore in un ambiente fresco, asciutto e 
areato. È fondamentale seguire le indicazioni 
di conservazione per mantenere inalterate le 
caratteristiche nutrizionali e tecnologiche garantite 
da Molino Casillo.

Macinazione a cilindri con diagramma lungo

SCADENZA

270 gg dalla data di confezionamento

TABELLA NUTRIZIONALE

Energia 1501/354 kJ/kcal

Grassi 2 g 
di cui saturi 0,4 g

Carboidrati  72 g 
di cui zuccheri 0,4  g

Proteine  12 g

Fibra  2 g

Sale  0.004 g

TABELLA ALLERGENI

Latte e derivati non contiene
Uova e derivati non contiene
Soia e prodotti a base di soia può contenere 
tracce da cross contamination
Cereali contenenti glutine contiene
Pesce e derivati non contiene
Crostacei e derivati non contiene
Frutti di mare e molluschi non contiene
Frutta in guscio non contiene
Arachidi e derivati non contiene
Semi di sesamo e derivati non contiene
Sedano e prodotti a base di sedano non 
contiene
Senape e derivati non contiene
Lupino e prodotti a base di lupino non contiene
Solfiti e anidride solforosa non contiene

SCOPRI TUTTA  
LA LINEA LA PIZZA 
MOLINO CASILLO 
PROFESSIONAL

Le Speciali con germeLe SpecialiPremium


