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Pastificio G. di Martino Tagliatelle

POCHODZENIE PRODUKTU:

Kampania

L REGIONAL;

NOWOSC

Opis
ﬂ Na Zamodwienie

Produkt potwierdzony certyfikatem |.G.P.. Ciasto na makaron jest przeciggane przez specjalne
matryce z brazu i wolno suszone. Tagliatelle to jeden z najpopularniejszych makaronéw kuchni
wtoskiej. Ten konkretny od Pastificio di Martino, produkowany jest w kampariskim miasteczku
Gragnano. Majg wiekowa tradycje oraz bardzo czesto sg uwazane za najbardziej
reprezentatywny ksztatt kuchni lokalne;j.

Sugestie

Idealnie pasujg do bolonskiego ragu, do soséw na bazie grzybodw, ale takze do soséw
warzywnych i wielu innych. Format uniwersalny oraz dajgcy mozliwos¢ kulinarnego popisu.

Produkt na zaméwienie.

Dane techniczne

Rodzaj: Makaron
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Sktadniki: PSZENICA durum (kraj pochodzenia: Wtochy) (GLUTEN), woda.

Opakowanie: Celofanowe

Waga: 500 g

Sposoéb przechowywania: Przechowywac¢ w miejscu chtodnym, suchym, czystym (z dala od straczkdw, jarzyn, ryzu,
srodkow czystosci, substancji aromatyzujacych), w miare mozliwosci z dala od swiatta
stonecznego.

Kraj pochodzenia: Witochy

WartOéCi Odiyw CZ€ Wartosci odzywceze w 100g produktu

Wartosc¢ energetyczna: 1502kJ / 354kcal

Ttuszcze: 1.3 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone 0,3 g)
Weglowodany: 70 g (w tym cukry 3.3 g)

Biatka: 149

Sol: 0,01g

Alergeny

PSZENICA (GLUTEN).
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