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RIPRODUCONO PROVOCANDO LA RIPRODUCONO PROVOCANDO LA RIPRODUCONO PROVOCANDO LA RIPRODUCONO PROVOCANDO LA RIPRODUCONO PROVOCANDO LA RIPRODUCONO PROVOCANDO LA RIPRODUCONO PROVOCANDO LA RIPRODUCONO PROVOCANDO LA 

TRASFORMAZIONE DEGLI ZUCCHERI IN TRASFORMAZIONE DEGLI ZUCCHERI IN TRASFORMAZIONE DEGLI ZUCCHERI IN TRASFORMAZIONE DEGLI ZUCCHERI IN TRASFORMAZIONE DEGLI ZUCCHERI IN TRASFORMAZIONE DEGLI ZUCCHERI IN TRASFORMAZIONE DEGLI ZUCCHERI IN TRASFORMAZIONE DEGLI ZUCCHERI IN 

ANIDRIDE CARBONICA E ALCOOL.ANIDRIDE CARBONICA E ALCOOL.ANIDRIDE CARBONICA E ALCOOL.ANIDRIDE CARBONICA E ALCOOL.ANIDRIDE CARBONICA E ALCOOL.ANIDRIDE CARBONICA E ALCOOL.ANIDRIDE CARBONICA E ALCOOL.ANIDRIDE CARBONICA E ALCOOL.

LE PICCOLE BOLLE DI ANIDRIDE CARBONICA LE PICCOLE BOLLE DI ANIDRIDE CARBONICA LE PICCOLE BOLLE DI ANIDRIDE CARBONICA LE PICCOLE BOLLE DI ANIDRIDE CARBONICA LE PICCOLE BOLLE DI ANIDRIDE CARBONICA LE PICCOLE BOLLE DI ANIDRIDE CARBONICA LE PICCOLE BOLLE DI ANIDRIDE CARBONICA LE PICCOLE BOLLE DI ANIDRIDE CARBONICA 

PROVOCANO IL RIGONFIAMENTO DELLA PASTA.PROVOCANO IL RIGONFIAMENTO DELLA PASTA.PROVOCANO IL RIGONFIAMENTO DELLA PASTA.PROVOCANO IL RIGONFIAMENTO DELLA PASTA.PROVOCANO IL RIGONFIAMENTO DELLA PASTA.PROVOCANO IL RIGONFIAMENTO DELLA PASTA.PROVOCANO IL RIGONFIAMENTO DELLA PASTA.PROVOCANO IL RIGONFIAMENTO DELLA PASTA.

QUESTO PROCESSO AVVIENE A TEMPERATURE QUESTO PROCESSO AVVIENE A TEMPERATURE QUESTO PROCESSO AVVIENE A TEMPERATURE QUESTO PROCESSO AVVIENE A TEMPERATURE QUESTO PROCESSO AVVIENE A TEMPERATURE QUESTO PROCESSO AVVIENE A TEMPERATURE QUESTO PROCESSO AVVIENE A TEMPERATURE QUESTO PROCESSO AVVIENE A TEMPERATURE 
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                        LA BIGALA BIGALA BIGALA BIGALA BIGALA BIGALA BIGALA BIGA                                                                 IL POOLISHIL POOLISHIL POOLISHIL POOLISHIL POOLISHIL POOLISHIL POOLISHIL POOLISH

IL POOLISH È UN PRE IMPASTO LIQUIDO IL POOLISH È UN PRE IMPASTO LIQUIDO IL POOLISH È UN PRE IMPASTO LIQUIDO IL POOLISH È UN PRE IMPASTO LIQUIDO IL POOLISH È UN PRE IMPASTO LIQUIDO IL POOLISH È UN PRE IMPASTO LIQUIDO IL POOLISH È UN PRE IMPASTO LIQUIDO IL POOLISH È UN PRE IMPASTO LIQUIDO 

OTTENUTO DA FARINA E ACQUA IN EGUAL OTTENUTO DA FARINA E ACQUA IN EGUAL OTTENUTO DA FARINA E ACQUA IN EGUAL OTTENUTO DA FARINA E ACQUA IN EGUAL OTTENUTO DA FARINA E ACQUA IN EGUAL OTTENUTO DA FARINA E ACQUA IN EGUAL OTTENUTO DA FARINA E ACQUA IN EGUAL OTTENUTO DA FARINA E ACQUA IN EGUAL 

QUANTITÀ E LIEVITO COMPRESSO. LA QUANTITÀ E LIEVITO COMPRESSO. LA QUANTITÀ E LIEVITO COMPRESSO. LA QUANTITÀ E LIEVITO COMPRESSO. LA QUANTITÀ E LIEVITO COMPRESSO. LA QUANTITÀ E LIEVITO COMPRESSO. LA QUANTITÀ E LIEVITO COMPRESSO. LA QUANTITÀ E LIEVITO COMPRESSO. LA 

QUANTITÀ DI LIEVITO VARIA IN BASE AL QUANTITÀ DI LIEVITO VARIA IN BASE AL QUANTITÀ DI LIEVITO VARIA IN BASE AL QUANTITÀ DI LIEVITO VARIA IN BASE AL QUANTITÀ DI LIEVITO VARIA IN BASE AL QUANTITÀ DI LIEVITO VARIA IN BASE AL QUANTITÀ DI LIEVITO VARIA IN BASE AL QUANTITÀ DI LIEVITO VARIA IN BASE AL 

TEMPO DI FERMENTAZIONE E ALLA TEMPO DI FERMENTAZIONE E ALLA TEMPO DI FERMENTAZIONE E ALLA TEMPO DI FERMENTAZIONE E ALLA TEMPO DI FERMENTAZIONE E ALLA TEMPO DI FERMENTAZIONE E ALLA TEMPO DI FERMENTAZIONE E ALLA TEMPO DI FERMENTAZIONE E ALLA 

TEMPERATURA DELL'AMBIENTE. PER TEMPERATURA DELL'AMBIENTE. PER TEMPERATURA DELL'AMBIENTE. PER TEMPERATURA DELL'AMBIENTE. PER TEMPERATURA DELL'AMBIENTE. PER TEMPERATURA DELL'AMBIENTE. PER TEMPERATURA DELL'AMBIENTE. PER TEMPERATURA DELL'AMBIENTE. PER 

PERMETTERE AI LIEVITI DI COMPIERE LA PERMETTERE AI LIEVITI DI COMPIERE LA PERMETTERE AI LIEVITI DI COMPIERE LA PERMETTERE AI LIEVITI DI COMPIERE LA PERMETTERE AI LIEVITI DI COMPIERE LA PERMETTERE AI LIEVITI DI COMPIERE LA PERMETTERE AI LIEVITI DI COMPIERE LA PERMETTERE AI LIEVITI DI COMPIERE LA 

LORO AZIONE, PRIMA DI ESSERE COTTI, LORO AZIONE, PRIMA DI ESSERE COTTI, LORO AZIONE, PRIMA DI ESSERE COTTI, LORO AZIONE, PRIMA DI ESSERE COTTI, LORO AZIONE, PRIMA DI ESSERE COTTI, LORO AZIONE, PRIMA DI ESSERE COTTI, LORO AZIONE, PRIMA DI ESSERE COTTI, LORO AZIONE, PRIMA DI ESSERE COTTI, 

DEVONO LIEVITARE UNA O PIÙ VOLTE A DEVONO LIEVITARE UNA O PIÙ VOLTE A DEVONO LIEVITARE UNA O PIÙ VOLTE A DEVONO LIEVITARE UNA O PIÙ VOLTE A DEVONO LIEVITARE UNA O PIÙ VOLTE A DEVONO LIEVITARE UNA O PIÙ VOLTE A DEVONO LIEVITARE UNA O PIÙ VOLTE A DEVONO LIEVITARE UNA O PIÙ VOLTE A 

TEMPERATURA CONTROLLATA ( 28/32°C ). IL TEMPERATURA CONTROLLATA ( 28/32°C ). IL TEMPERATURA CONTROLLATA ( 28/32°C ). IL TEMPERATURA CONTROLLATA ( 28/32°C ). IL TEMPERATURA CONTROLLATA ( 28/32°C ). IL TEMPERATURA CONTROLLATA ( 28/32°C ). IL TEMPERATURA CONTROLLATA ( 28/32°C ). IL TEMPERATURA CONTROLLATA ( 28/32°C ). IL 

NUMERO DELLE LIEVITAZIONI VARIA A NUMERO DELLE LIEVITAZIONI VARIA A NUMERO DELLE LIEVITAZIONI VARIA A NUMERO DELLE LIEVITAZIONI VARIA A NUMERO DELLE LIEVITAZIONI VARIA A NUMERO DELLE LIEVITAZIONI VARIA A NUMERO DELLE LIEVITAZIONI VARIA A NUMERO DELLE LIEVITAZIONI VARIA A 

SECONDA DELLA RICETTA. UN PRODOTTO SECONDA DELLA RICETTA. UN PRODOTTO SECONDA DELLA RICETTA. UN PRODOTTO SECONDA DELLA RICETTA. UN PRODOTTO SECONDA DELLA RICETTA. UN PRODOTTO SECONDA DELLA RICETTA. UN PRODOTTO SECONDA DELLA RICETTA. UN PRODOTTO SECONDA DELLA RICETTA. UN PRODOTTO 

TIPICO OTTENUTO CON VARIE FASI DI TIPICO OTTENUTO CON VARIE FASI DI TIPICO OTTENUTO CON VARIE FASI DI TIPICO OTTENUTO CON VARIE FASI DI TIPICO OTTENUTO CON VARIE FASI DI TIPICO OTTENUTO CON VARIE FASI DI TIPICO OTTENUTO CON VARIE FASI DI TIPICO OTTENUTO CON VARIE FASI DI 

LIEVITAZIONE È IL PANETTONELIEVITAZIONE È IL PANETTONELIEVITAZIONE È IL PANETTONELIEVITAZIONE È IL PANETTONELIEVITAZIONE È IL PANETTONELIEVITAZIONE È IL PANETTONELIEVITAZIONE È IL PANETTONELIEVITAZIONE È IL PANETTONE

LA BIGA È UN PRE IMPASTO ASCIUTTO LA BIGA È UN PRE IMPASTO ASCIUTTO LA BIGA È UN PRE IMPASTO ASCIUTTO LA BIGA È UN PRE IMPASTO ASCIUTTO LA BIGA È UN PRE IMPASTO ASCIUTTO LA BIGA È UN PRE IMPASTO ASCIUTTO LA BIGA È UN PRE IMPASTO ASCIUTTO LA BIGA È UN PRE IMPASTO ASCIUTTO 

OTTENUTO CON FARINA, ACQUA E OTTENUTO CON FARINA, ACQUA E OTTENUTO CON FARINA, ACQUA E OTTENUTO CON FARINA, ACQUA E OTTENUTO CON FARINA, ACQUA E OTTENUTO CON FARINA, ACQUA E OTTENUTO CON FARINA, ACQUA E OTTENUTO CON FARINA, ACQUA E 

LIEVITO. IN GENERE SI UTILIZZANO LIEVITO. IN GENERE SI UTILIZZANO LIEVITO. IN GENERE SI UTILIZZANO LIEVITO. IN GENERE SI UTILIZZANO LIEVITO. IN GENERE SI UTILIZZANO LIEVITO. IN GENERE SI UTILIZZANO LIEVITO. IN GENERE SI UTILIZZANO LIEVITO. IN GENERE SI UTILIZZANO 

FARINE FORTI, CON UN VALORE FARINE FORTI, CON UN VALORE FARINE FORTI, CON UN VALORE FARINE FORTI, CON UN VALORE FARINE FORTI, CON UN VALORE FARINE FORTI, CON UN VALORE FARINE FORTI, CON UN VALORE FARINE FORTI, CON UN VALORE 

SUPERIORE AI 300 W. LA BIGA PUÒ SUPERIORE AI 300 W. LA BIGA PUÒ SUPERIORE AI 300 W. LA BIGA PUÒ SUPERIORE AI 300 W. LA BIGA PUÒ SUPERIORE AI 300 W. LA BIGA PUÒ SUPERIORE AI 300 W. LA BIGA PUÒ SUPERIORE AI 300 W. LA BIGA PUÒ SUPERIORE AI 300 W. LA BIGA PUÒ 

AVERE ORE DI FERMENTAZIONE AVERE ORE DI FERMENTAZIONE AVERE ORE DI FERMENTAZIONE AVERE ORE DI FERMENTAZIONE AVERE ORE DI FERMENTAZIONE AVERE ORE DI FERMENTAZIONE AVERE ORE DI FERMENTAZIONE AVERE ORE DI FERMENTAZIONE 

VARIABILE DA 16 A 48 OREVARIABILE DA 16 A 48 OREVARIABILE DA 16 A 48 OREVARIABILE DA 16 A 48 OREVARIABILE DA 16 A 48 OREVARIABILE DA 16 A 48 OREVARIABILE DA 16 A 48 OREVARIABILE DA 16 A 48 ORE
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LA COTTURA IN FORNOLA COTTURA IN FORNOLA COTTURA IN FORNOLA COTTURA IN FORNOLA COTTURA IN FORNOLA COTTURA IN FORNOLA COTTURA IN FORNOLA COTTURA IN FORNO

PER OTTENERE PRODOTTI PER OTTENERE PRODOTTI PER OTTENERE PRODOTTI PER OTTENERE PRODOTTI PER OTTENERE PRODOTTI PER OTTENERE PRODOTTI PER OTTENERE PRODOTTI PER OTTENERE PRODOTTI 

GUSTOSI E DI ASPETTO APPETIBILE GUSTOSI E DI ASPETTO APPETIBILE GUSTOSI E DI ASPETTO APPETIBILE GUSTOSI E DI ASPETTO APPETIBILE GUSTOSI E DI ASPETTO APPETIBILE GUSTOSI E DI ASPETTO APPETIBILE GUSTOSI E DI ASPETTO APPETIBILE GUSTOSI E DI ASPETTO APPETIBILE 

È FONDAMENTALE UNA PERFETTA È FONDAMENTALE UNA PERFETTA È FONDAMENTALE UNA PERFETTA È FONDAMENTALE UNA PERFETTA È FONDAMENTALE UNA PERFETTA È FONDAMENTALE UNA PERFETTA È FONDAMENTALE UNA PERFETTA È FONDAMENTALE UNA PERFETTA 

COTTURA IN FORNO.COTTURA IN FORNO.COTTURA IN FORNO.COTTURA IN FORNO.COTTURA IN FORNO.COTTURA IN FORNO.COTTURA IN FORNO.COTTURA IN FORNO.

VARI SONO I FATTORI CHE VARI SONO I FATTORI CHE VARI SONO I FATTORI CHE VARI SONO I FATTORI CHE VARI SONO I FATTORI CHE VARI SONO I FATTORI CHE VARI SONO I FATTORI CHE VARI SONO I FATTORI CHE 

INCIDONO PER LA BUONA INCIDONO PER LA BUONA INCIDONO PER LA BUONA INCIDONO PER LA BUONA INCIDONO PER LA BUONA INCIDONO PER LA BUONA INCIDONO PER LA BUONA INCIDONO PER LA BUONA 

RIUSCITA DEL PRODOTTO STESSO RIUSCITA DEL PRODOTTO STESSO RIUSCITA DEL PRODOTTO STESSO RIUSCITA DEL PRODOTTO STESSO RIUSCITA DEL PRODOTTO STESSO RIUSCITA DEL PRODOTTO STESSO RIUSCITA DEL PRODOTTO STESSO RIUSCITA DEL PRODOTTO STESSO 

E SONO:E SONO:E SONO:E SONO:E SONO:E SONO:E SONO:E SONO:

- IL TIPO DI FORNO UTILIZZATO, - IL TIPO DI FORNO UTILIZZATO, - IL TIPO DI FORNO UTILIZZATO, - IL TIPO DI FORNO UTILIZZATO, - IL TIPO DI FORNO UTILIZZATO, - IL TIPO DI FORNO UTILIZZATO, - IL TIPO DI FORNO UTILIZZATO, - IL TIPO DI FORNO UTILIZZATO, 

ELETTRICO O A GAS, ELETTRICO O A GAS, ELETTRICO O A GAS, ELETTRICO O A GAS, ELETTRICO O A GAS, ELETTRICO O A GAS, ELETTRICO O A GAS, ELETTRICO O A GAS, 

TRADIZIONALE O A CARRELLO TRADIZIONALE O A CARRELLO TRADIZIONALE O A CARRELLO TRADIZIONALE O A CARRELLO TRADIZIONALE O A CARRELLO TRADIZIONALE O A CARRELLO TRADIZIONALE O A CARRELLO TRADIZIONALE O A CARRELLO 

ROTANTEROTANTEROTANTEROTANTEROTANTEROTANTEROTANTEROTANTE

- LA TEMPERATURA DELLA - LA TEMPERATURA DELLA - LA TEMPERATURA DELLA - LA TEMPERATURA DELLA - LA TEMPERATURA DELLA - LA TEMPERATURA DELLA - LA TEMPERATURA DELLA - LA TEMPERATURA DELLA 

CAMERA DI COTTURACAMERA DI COTTURACAMERA DI COTTURACAMERA DI COTTURACAMERA DI COTTURACAMERA DI COTTURACAMERA DI COTTURACAMERA DI COTTURA

- L'IMMISSIONE DEL CALORE - L'IMMISSIONE DEL CALORE - L'IMMISSIONE DEL CALORE - L'IMMISSIONE DEL CALORE - L'IMMISSIONE DEL CALORE - L'IMMISSIONE DEL CALORE - L'IMMISSIONE DEL CALORE - L'IMMISSIONE DEL CALORE 

ALL'INTERNO DELLA CAMERA DI ALL'INTERNO DELLA CAMERA DI ALL'INTERNO DELLA CAMERA DI ALL'INTERNO DELLA CAMERA DI ALL'INTERNO DELLA CAMERA DI ALL'INTERNO DELLA CAMERA DI ALL'INTERNO DELLA CAMERA DI ALL'INTERNO DELLA CAMERA DI 

COTTURA CHE PUÒ AVVENIRE, COTTURA CHE PUÒ AVVENIRE, COTTURA CHE PUÒ AVVENIRE, COTTURA CHE PUÒ AVVENIRE, COTTURA CHE PUÒ AVVENIRE, COTTURA CHE PUÒ AVVENIRE, COTTURA CHE PUÒ AVVENIRE, COTTURA CHE PUÒ AVVENIRE, 

NEI FORNI TRADIZIONALI, DAL NEI FORNI TRADIZIONALI, DAL NEI FORNI TRADIZIONALI, DAL NEI FORNI TRADIZIONALI, DAL NEI FORNI TRADIZIONALI, DAL NEI FORNI TRADIZIONALI, DAL NEI FORNI TRADIZIONALI, DAL NEI FORNI TRADIZIONALI, DAL 
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TEMPERATURA E UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E UMIDITÀ DEL 

LABORATORIOLABORATORIOLABORATORIOLABORATORIOLABORATORIOLABORATORIOLABORATORIOLABORATORIO

COME SI POSSONO AFFRONTARE COME SI POSSONO AFFRONTARE COME SI POSSONO AFFRONTARE COME SI POSSONO AFFRONTARE COME SI POSSONO AFFRONTARE COME SI POSSONO AFFRONTARE COME SI POSSONO AFFRONTARE COME SI POSSONO AFFRONTARE 

QUESTI  PROBLEMI ?QUESTI  PROBLEMI ?QUESTI  PROBLEMI ?QUESTI  PROBLEMI ?QUESTI  PROBLEMI ?QUESTI  PROBLEMI ?QUESTI  PROBLEMI ?QUESTI  PROBLEMI ?

LA TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL LA TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL LA TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL LA TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL LA TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL LA TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL LA TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL LA TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL 

LABORATORIO SONO DETERMINANTI  LABORATORIO SONO DETERMINANTI  LABORATORIO SONO DETERMINANTI  LABORATORIO SONO DETERMINANTI  LABORATORIO SONO DETERMINANTI  LABORATORIO SONO DETERMINANTI  LABORATORIO SONO DETERMINANTI  LABORATORIO SONO DETERMINANTI  

NELLE LAVORAZIONI DI PASTICCERIANELLE LAVORAZIONI DI PASTICCERIANELLE LAVORAZIONI DI PASTICCERIANELLE LAVORAZIONI DI PASTICCERIANELLE LAVORAZIONI DI PASTICCERIANELLE LAVORAZIONI DI PASTICCERIANELLE LAVORAZIONI DI PASTICCERIANELLE LAVORAZIONI DI PASTICCERIA

TUTTI GLI IMPASTI RICCHI DI BURRO TUTTI GLI IMPASTI RICCHI DI BURRO TUTTI GLI IMPASTI RICCHI DI BURRO TUTTI GLI IMPASTI RICCHI DI BURRO TUTTI GLI IMPASTI RICCHI DI BURRO TUTTI GLI IMPASTI RICCHI DI BURRO TUTTI GLI IMPASTI RICCHI DI BURRO TUTTI GLI IMPASTI RICCHI DI BURRO 

AD ALTA TEMPERATURA TENDONO A AD ALTA TEMPERATURA TENDONO A AD ALTA TEMPERATURA TENDONO A AD ALTA TEMPERATURA TENDONO A AD ALTA TEMPERATURA TENDONO A AD ALTA TEMPERATURA TENDONO A AD ALTA TEMPERATURA TENDONO A AD ALTA TEMPERATURA TENDONO A 

PERDERE SOLIDITÀ RAPIDAMENTE E PERDERE SOLIDITÀ RAPIDAMENTE E PERDERE SOLIDITÀ RAPIDAMENTE E PERDERE SOLIDITÀ RAPIDAMENTE E PERDERE SOLIDITÀ RAPIDAMENTE E PERDERE SOLIDITÀ RAPIDAMENTE E PERDERE SOLIDITÀ RAPIDAMENTE E PERDERE SOLIDITÀ RAPIDAMENTE E 

SONO DI DIFFICILE LAVORAZIONE SONO DI DIFFICILE LAVORAZIONE SONO DI DIFFICILE LAVORAZIONE SONO DI DIFFICILE LAVORAZIONE SONO DI DIFFICILE LAVORAZIONE SONO DI DIFFICILE LAVORAZIONE SONO DI DIFFICILE LAVORAZIONE SONO DI DIFFICILE LAVORAZIONE 

L'UMIDITÀ DEL LABORATORIO INCIDE L'UMIDITÀ DEL LABORATORIO INCIDE L'UMIDITÀ DEL LABORATORIO INCIDE L'UMIDITÀ DEL LABORATORIO INCIDE L'UMIDITÀ DEL LABORATORIO INCIDE L'UMIDITÀ DEL LABORATORIO INCIDE L'UMIDITÀ DEL LABORATORIO INCIDE L'UMIDITÀ DEL LABORATORIO INCIDE 

SULLA LIEVITAZIONE DEI PRODOTTI SULLA LIEVITAZIONE DEI PRODOTTI SULLA LIEVITAZIONE DEI PRODOTTI SULLA LIEVITAZIONE DEI PRODOTTI SULLA LIEVITAZIONE DEI PRODOTTI SULLA LIEVITAZIONE DEI PRODOTTI SULLA LIEVITAZIONE DEI PRODOTTI SULLA LIEVITAZIONE DEI PRODOTTI 

DA FORNODA FORNODA FORNODA FORNODA FORNODA FORNODA FORNODA FORNO

TEMPERATURE ELEVATE TEMPERATURE ELEVATE TEMPERATURE ELEVATE TEMPERATURE ELEVATE TEMPERATURE ELEVATE TEMPERATURE ELEVATE TEMPERATURE ELEVATE TEMPERATURE ELEVATE 

PREGIUDICANO LE OPERAZIONI DI PREGIUDICANO LE OPERAZIONI DI PREGIUDICANO LE OPERAZIONI DI PREGIUDICANO LE OPERAZIONI DI PREGIUDICANO LE OPERAZIONI DI PREGIUDICANO LE OPERAZIONI DI PREGIUDICANO LE OPERAZIONI DI PREGIUDICANO LE OPERAZIONI DI 

TEMPERAGGIO E SOLIDIFICAZIONE DEL TEMPERAGGIO E SOLIDIFICAZIONE DEL TEMPERAGGIO E SOLIDIFICAZIONE DEL TEMPERAGGIO E SOLIDIFICAZIONE DEL TEMPERAGGIO E SOLIDIFICAZIONE DEL TEMPERAGGIO E SOLIDIFICAZIONE DEL TEMPERAGGIO E SOLIDIFICAZIONE DEL TEMPERAGGIO E SOLIDIFICAZIONE DEL 

CIOCCOLATOCIOCCOLATOCIOCCOLATOCIOCCOLATOCIOCCOLATOCIOCCOLATOCIOCCOLATOCIOCCOLATO

INSTALLANDO STRUMENTI CHE CI INSTALLANDO STRUMENTI CHE CI INSTALLANDO STRUMENTI CHE CI INSTALLANDO STRUMENTI CHE CI INSTALLANDO STRUMENTI CHE CI INSTALLANDO STRUMENTI CHE CI INSTALLANDO STRUMENTI CHE CI INSTALLANDO STRUMENTI CHE CI 

PERMETTONO DI CONTROLLARE LA PERMETTONO DI CONTROLLARE LA PERMETTONO DI CONTROLLARE LA PERMETTONO DI CONTROLLARE LA PERMETTONO DI CONTROLLARE LA PERMETTONO DI CONTROLLARE LA PERMETTONO DI CONTROLLARE LA PERMETTONO DI CONTROLLARE LA 

TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL TEMPERATURA E L'UMIDITÀ DEL 

LABORATORI COME CONDIZIONATORI E LABORATORI COME CONDIZIONATORI E LABORATORI COME CONDIZIONATORI E LABORATORI COME CONDIZIONATORI E LABORATORI COME CONDIZIONATORI E LABORATORI COME CONDIZIONATORI E LABORATORI COME CONDIZIONATORI E LABORATORI COME CONDIZIONATORI E 

DEUMIDIFICATORIDEUMIDIFICATORIDEUMIDIFICATORIDEUMIDIFICATORIDEUMIDIFICATORIDEUMIDIFICATORIDEUMIDIFICATORIDEUMIDIFICATORI

ORGANIZZANDO LA PRODUZIONE IN ORGANIZZANDO LA PRODUZIONE IN ORGANIZZANDO LA PRODUZIONE IN ORGANIZZANDO LA PRODUZIONE IN ORGANIZZANDO LA PRODUZIONE IN ORGANIZZANDO LA PRODUZIONE IN ORGANIZZANDO LA PRODUZIONE IN ORGANIZZANDO LA PRODUZIONE IN 

BASE ALLE DIVERSE STAGIONI, PER BASE ALLE DIVERSE STAGIONI, PER BASE ALLE DIVERSE STAGIONI, PER BASE ALLE DIVERSE STAGIONI, PER BASE ALLE DIVERSE STAGIONI, PER BASE ALLE DIVERSE STAGIONI, PER BASE ALLE DIVERSE STAGIONI, PER BASE ALLE DIVERSE STAGIONI, PER 

ESEMPIO NON LAVORANDO IL ESEMPIO NON LAVORANDO IL ESEMPIO NON LAVORANDO IL ESEMPIO NON LAVORANDO IL ESEMPIO NON LAVORANDO IL ESEMPIO NON LAVORANDO IL ESEMPIO NON LAVORANDO IL ESEMPIO NON LAVORANDO IL 

CIOCCOLATO D'ESTATECIOCCOLATO D'ESTATECIOCCOLATO D'ESTATECIOCCOLATO D'ESTATECIOCCOLATO D'ESTATECIOCCOLATO D'ESTATECIOCCOLATO D'ESTATECIOCCOLATO D'ESTATE
USANDO MATERIE PRIME CON USANDO MATERIE PRIME CON USANDO MATERIE PRIME CON USANDO MATERIE PRIME CON USANDO MATERIE PRIME CON USANDO MATERIE PRIME CON USANDO MATERIE PRIME CON USANDO MATERIE PRIME CON 

CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE  CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE  CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE  CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE  CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE  CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE  CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE  CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE  

PARTICOLARI. PER ESEMPIO  MARGARINE PARTICOLARI. PER ESEMPIO  MARGARINE PARTICOLARI. PER ESEMPIO  MARGARINE PARTICOLARI. PER ESEMPIO  MARGARINE PARTICOLARI. PER ESEMPIO  MARGARINE PARTICOLARI. PER ESEMPIO  MARGARINE PARTICOLARI. PER ESEMPIO  MARGARINE PARTICOLARI. PER ESEMPIO  MARGARINE 

PER PASTICCERIA CHE NON PERDONO PER PASTICCERIA CHE NON PERDONO PER PASTICCERIA CHE NON PERDONO PER PASTICCERIA CHE NON PERDONO PER PASTICCERIA CHE NON PERDONO PER PASTICCERIA CHE NON PERDONO PER PASTICCERIA CHE NON PERDONO PER PASTICCERIA CHE NON PERDONO 

SOLIDITÀ AD ALTE TEMPERATURE DI SOLIDITÀ AD ALTE TEMPERATURE DI SOLIDITÀ AD ALTE TEMPERATURE DI SOLIDITÀ AD ALTE TEMPERATURE DI SOLIDITÀ AD ALTE TEMPERATURE DI SOLIDITÀ AD ALTE TEMPERATURE DI SOLIDITÀ AD ALTE TEMPERATURE DI SOLIDITÀ AD ALTE TEMPERATURE DI 

LABORATORIO.LABORATORIO.LABORATORIO.LABORATORIO.LABORATORIO.LABORATORIO.LABORATORIO.LABORATORIO.
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