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Fuw e Pratenst, FEoE fin e Pravenas,

La nostra selezione

Il mais scelto per questa farina,

dal caratteristico colore dorato, cresce tra [ _
Veneto e Friuli Venezia Giulia. | l 0 rwo
Un percorso di 40 km che vede |'alternarsi del : 7'0.‘tatura fpec_lﬁca

mare e delle alpi: il clima perfetto per la
coltivazione di un mais dall’elevato profilo t ! La farina poco raffinata viene sottoposta a
aromatico. Macinato a grana fine per essiccazione specifica per:
garantirti un gusto e un sapore dolce e delicato . . .
¢ impasti corposi ¢ sodi. Esaltarne il profilo aromatico
Prolungarne la scadenza (24 mesi

Eliminare i grumi in fase di cottura
e di preparazione)
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(onfezione: busta da 1000 ¢ \ Scadenza (TMO): 24 mesi \ Ingredienti farina di mais macinata a grana fine.




