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= | Relatério Técnico — Farinha Super 00 | Linha Profissional para
i ,,!’ Pizzaria

A farinha Super 00 da linha profissional Polselli ¢ uma farinha de

altissima forca, desenvolvida para atender as necessidades dos

£ profissionais da pizza e da panificagdo avancada. A seguir, os principais
el parametros técnicos:
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lﬂﬂﬁaﬂ « indice de forca (W): 360/380
04 * Teor de proteinas: 15%

* Relagao P/L: 0,60
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Essa composicdo caracteriza uma farinha extremamente estruturada, capaz de absorver altos
percentuais de d4gua e manter estabilidade mesmo em processos com longos tempos de
fermentacio. E a farinha ideal para massas de alta hidratacio e para processos que exigem
excelente retengdo ¢ desenvolvimento durante a cocgao.

J Versatilidade de uso

Um dos grandes pontos fortes da farinha Super 00 ¢ sua versatilidade:
Excelente para:

* Pizza em teglia, pizza em pala e pizza redonda com longa maturagao
* Preparagdo de pré-fermentos como biga, poolish e sponge
* Perfeita para refresco de levain (massa madre), tanto sélido quanto liquido

Estrutura proteica:
Permite obter massas elasticas e resistentes, com equilibrio ideal entre tenacidade e
extensibilidade, especialmente util em aberturas manuais que exigem precisdo e regularidade.

% Uso como farinha de corte

Em muitas realidades artesanais e industriais, a Super 00 também ¢ utilizada como farinha de
corte para reforcar misturas mais fracas ou farinhas com menor teor proteico.

Nesse contexto, atua como um potencializador natural da massa, melhorando o
desenvolvimento e a estrutura do produto final sem alterar as caracteristicas aromaticas da
mistura.
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ue Comparag¢ido com a farinha Manitoba

Muitos concorrentes utilizam farinhas Manitoba para alcangar caracteristicas semelhantes.

No entanto, em comparacdo com essas farinhas, a Super 00 apresenta uma relagao P/L mais
equilibrada (0,60 contra 0,65), tornando-a:

* menos tenaz
* mais fécil de trabalhar
* mais adequada para aplicacdes em pizza

Isso a torna uma op¢ao mais técnica e eficiente para profissionais que buscam uma farinha
completa, estavel e facil de manejar em diferentes condi¢des operacionais.
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y Conclusao

A farinha Super 00 ¢ uma solucdo completa para o universo da pizzaria e da panificagdo
moderna:

« forte, mas equilibrada
* versatil e confidvel
« adaptavel a diferentes contextos produtivos

Seu uso permite obter massas de alto desempenho, digestiveis e bem desenvolvidas, tanto
em processos diretos quanto indiretos.



