Farina di Semola
Rimacinata

Questa Farina ... E Fatta bene

Ottenuta dalla macinazione a pietra di grano duro 100% di origine italiana. Con una
granulometria perfetta, ¢ ideale per produrre pasta fresca e anche per preparare il
pane. Un pizzico di curcuma dona un colore giallo anche senza aggiungere uova.

Per far bene ...

Con la rimacinazione a pietra il germe di grano rimane con tutti i suoi benefici
salutistici e il sapore intenso.

Ideale per ...

Pasta fresca fatta in casa, pane e pizze. Per impasti sia a mano che con macchina
della pasta o del pane.

(onfezione: busta da 400 g \S(adeﬂza (TNO): 24 mesi \ Ingredienti- semola rimacinata di grano duro (85°%), farina di grano tenero tipo “1”, germe di grano crudo e vitale (2%), curcuma (0,1%).




