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Nidi di grano duro ticinese

La nostra pasta a lenta essiccatura, trafilata al bronzo, nasce nei campi
del Sopraceneri, da una varieta di grano duro a elevato contenuto di
proteine. La macinatura al Mulino di Maroggia e la lavorazione nel
pastificio Simona la rendono l'unica pasta ticinese al 100%.

Ingredienti: semola di GRANO DURO Terreni alla Maggia (Tl), acqua

sorgiva
Valori nutritivi medi 100g
Energia 1540 kJ (360 kcal)
NIDI NOSTRANI
Grassi 1.5g
di cui acidi grassi saturi 0.2g
Carboidrati 759
di cui zuccheri 4.0g
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