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Farina per pizza 100% Ascona

Porti sulla tua tavola il gusto autentico del Ticino con la nostra farina per
pizza 100% made in Ascona.
Una miscela unica e bilanciata di farina di grano duro, grano tenero e
mais Rosso del Ticino di produzione propria, selezionati con cura per
offrire profumo, sapore e carattere inconfondibili.

La ricetta è stata sviluppata in collaborazione con esperti pizzaioli, per
garantire un impasto facile da lavorare, una lievitazione ottimale e una
pizza fragrante dentro e croccante fuori.
Ideale per chi cerca qualità artigianale, ingredienti locali e una vera pizza
ticinese, dal sapore genuino e deciso.

Ingredienti: farina di GRANO TENERO, farina di GRANO DURO, semola
di mais

Valori nutritivi medi 100g

Energia 1423 kJ (340 kcal)

Grassi 1.8g

di cui acidi grassi saturi 0.3g

Carboidrati 65g

di cui zuccheri 0.55g

Fibre 4.0g

Proteine 13g

Sale 0.003g




