
Farina di Grano Tenero
Tipo “2”

La farina di grano tenero tipo “2” è una farina che si può definire “semi-integrale”
poiché contiene una quantità inferiore di crusca e germe di grano rispetto alla farina
integrale ma è più facile da lavorare. 

Si ottiene dalla molitura leggera del grano tenero, preservando così gran parte della
parte esterna del chicco, ecco per cui contiene una elevata quantità di fibre rispetto
alla farina “normale”. Questo è anche il motivo per cui ha caratteristiche intermedie
tra le farine di tipo “0” e “00” da un alto e la farina integrale dall’altro.

Ricordiamo che la crusca è la parte più ricca di fibre e micronutrienti contenuta nel
chicco di grano, ottimi alleati per dieta equilibrata.

Ingredienti: Farina di grano tenero tipo "2”.

DOSAGGIO:

Si utilizza q.b. nella preparazione di tutti i tipi pane e nella preparazione di pasta.

VALORI NUTRIZIONALI MEDI
(per g 100 di prodotto)

Energia 1473 Kj 346Kcal 
Grassi 1,3 g
- di cui acidi grassi saturi 0,2 g
Carboidrati 64,9 g
- di cui zuccheri 1,8 g
Fibre 5,2 g
Proteine 14 g
Sale 0,02 g
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