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PASTA of GRAGNANO LGP
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Beschreibung:

Diese feinen Teigwaren, die aussehen wie Hitchen, eignen sich ganz besonders zu
Salatkreationen und Pasta Schuta! Nudeln aus HartweizengrieB.Gragnano galt schon immer als
die geheime Hauptstadt der Pastaherstellung aus Hartweizenmehl in Italien. Kochzeit: 9 Minuten.

Kiihlund trocken lagern. Lagertemperatur: 16 °C . Art: Vegetarisch, vegan, laktosefrei.

Hersteller:

Traditionelle Pasta di Gragnano stellt Faella seit 1907 her, aus Hartweizenmehl und
Bergquellwasser. Im Zentrum von Gragnano (Metropolitanstadt Neapel) liegt die Produktion und
verarbeitet bis heute die eigene Mehlmischung, die sie von nur zwei Millern bezieht. Der Teig wird
langsam durch Bronzemodeln gepresst.

Anbau:
Traditionelle Pasta di Gragnano stellt Faella seit 1907 her, aus Hartweizenmehl und
Bergquellwasser. Im Zentrum von Gragnano liegt die Produktion und verarbeitet bis heute die

eigene Mehimischung, die sie von nur zwei Mlllern bezieht.
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