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PIZZA&PANE
FARINA DI GRANO TENERO TIPO “00”

IDEALE PER IMPASTI SOFFICI ED ELASTICI
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Scheda tecnica

Prodotto da: Macinazione Lendinara Spa - P IVA 00041310293 
Sede Amministrativa Via Caduti sul Lavoro, 31 - 45026 Lendinara (Ro) Tel. 0425 601590 – Fax 0425 601595 - info@macinazionelendinara.it

Nello stabilimento di: Via Padovana, 123 - 37040 Arcole (Vr) - Tel. 045 7636531 – Fax 045 7636541 - arcole@macinazionelendinara.it

PIZZA&PANE
FARINA DI GRANO TENERO TIPO “00”

IDEALE PER PANE ALVEOLATO 
TIPO CIABATTA E PIZZA SOFFICE.

FARINA FORTE CHE CONSENTE UN
ASSORBIMENTO ELEVATO D’ACQUA.

ANCHE PER MACCHINA DEL PANE.

Valore energetico

Grassi
di cui acidi grassi saturi

Carboidrati
di cui zuccheri

Proteine

Fibre

Sale

1457 Kj / 343 Kcal

1,2 g
0,2 g

71 g
0,6 g

11 g

2,3 g

0,09 g

Tabella nutrizionale

Valori medi per 100g. di prodotto

Cosa c’è di più italiano 
della pizza e del pane? 

Anima di Pizza è la farina tricolore 
per eccellenza, con grani selezionati 

accuratamente e lavorazione eseguita 
rigorosamente in Italia.

La nostra farina “Pizza e Pane” 
consente una facile lavorazione e una 
perfetta lievitazione dell’impasto, per 

pane fragrante e pizza so�ce da 
condire come vuoi! 

Se vuoi qualche suggerimento 
visita il nostro sito

www.macinazionelendinara.it
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