CANTINAAAMAGGIA

ASCONA

Pizzamehl 100% Ascona

Bringen Sie den authentischen Geschmack des Tessins in lhre Kiiche
mit unserem Pizzamehl, 100% made in Ascona.

Eine einzigartige, ausgewogene, hauseigene Mischung aus
Hartweizenmehl, Weichweizenmehl und rotem Tessiner Mais, sorgfaltig
ausgewabhlt fur ein intensives Aroma, natirliche Farbe und
unverwechselbaren Charakter.

Die Rezeptur wurde in Zusammenarbeit mit erfahrenen Pizzaioli
entwickelt und garantiert einen geschmeidigen Teig, optimale Garung
sowie eine Pizza, die innen luftig und aussen knusprig ist.

Ideal fur alle, die handwerkliche Qualitét, regionale Zutaten und eine
echte Tessiner Pizza schétzen.

Zutaten: WEIZENMEHL, HARTWEIZENMEHL, MAISMEHL

Nahrwerte pro 100 g
FARINA PER PIZZA
Energie 1423 kJ (340 kcal)
Fett 189
davon gesattigte Fettsduren 0.3g
Kohlenhydrate 659
davon Zucker 0.55¢g
ey Ballaststoffe 409
TERRENI ALLA MAGGIA
Eiweiss 139
Salz 0.003 g

Cantina alla Maggia
Via Muraccio 111 CH-6612 Ascona
Phone +41 91 792 33 11 - info@terreniallamaggia.ch - www.terreniallamaggia.ch





