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POLSELLI
Polselli Semola rimacinata di grano duro

POCHODZENIE PRODUKTU:

Lacjum

Opis

Semola rimacinata to maka z twardego ziarna pszenicy, o mniejszej ziarnistosci niz semola.
Maka zwana ,,semolg” to maka wytwarzana z twardego ziarna pszenicy, dla odréznienia

od maki produkowanej z migkkiego ziarna, ktéra zwyczajowo zwana jest ,faring”. Semola
rimacinata to semola powtdrnie zmielona. Dzieki umiejetnemu zmieszaniu najlepszych odmian
pszenicy durum, semola rimacinata charakteryzuje sie obecnosciag wysokiej jakosci glutenu,
co pozwala na wypiek pieczywa o wysokiej wartosci odzywcze;j.

Sugestie

Moze by¢ uzywana sama badz mieszana z maka z miekkiego ziarna. Uzyskuje sie z niej wypieki
o zéttawym zabarwieniu i dtugiej przydatnosci do spozycia. Znakomita m.in. do wypieku chleba
i regionalnych specjatow.

Dane techniczne
Sktadniki: Maka z twardego ziarna PSZENICY. Zawiera GLUTEN. Moze zawierac¢ sladowe ilosci SOL.
Waga: 25 kg oraz 1 kg
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Sposob przechowywania: Przechowywa¢ w chtodnym, suchym miejscu.

Kraj pochodzenia: Wtochy

WartOéCi Odiywcze Wartosci odzywcze w 100g produktu

Warto$c¢ energetyczna: 1487 kJ / 351 kcal

Ttuszcze: 1,5 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone 0,3 g)
Weglowodany: 71,8 g (w tym cukry 0,5 g)

Biatka: 119

Sl 0,008 g

Btonnik: 39

Alergeny

PSZENICA. Zawiera GLUTEN. Moze zawiera¢ sladowe ilosci SOI.
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