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Pasta di grano duro mezzi paccheri

El proceso de produccion que conduce a la produccion de pasta de sémola
de trigo duro consiste en la mezcla de agua y sémola, sin adicién de
conservantes ni aditivos de cualquier naturaleza. Pasta ecoldgica.

Bolsa de 500 gr

Sémola de grano duro, agua.

Trigo (gluten)

Valor energético 1496 /358 kJ/ keal
Grasas 1,01 g/100 g
de las cuales acidos grasos saturados 0,2 ¢/100g
Hidratos de Carbono 72,69 g/100g
de los cuales azlcares 4,1 ¢g/100g
Fibra alimentaria 3,2 g/100g
Proteinas 14,5 ¢/100 g
Sal 2 mg

Almacenar a una temperatura ambiente apartado de la luz.

18 meses desde fecha de fabricacion.
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