SPAGHETTI AL NERO DI SEPPIA JESCE 12X500G DURUMVETEPASTA
TORR

Typ av pasta: Torkad Durumvetepasta med blackfiskblack.
Karaktar: Bronsvalsad och 1dngsam torkningsprocess.
Servering: Nykokt - extra jungfruolja, vitldk, skaldjur och persilja.
Storlek/Volym: 500 g x 12

PRODUKT BESKRIVNING

"Snore” - langpasta med blackfiskblack

Spaghetti al Nero di Seppia, eller "blackfiskspaghetti” pa italienska, ar en pastasort som
harstammar fran den italienska regionen Sicilien, som ligger i sddra Italien. Pastan kannetecknas
av sin morka farg, som kommer fran black fran blackfisk.

Spaghetti al Nero di Seppia gors av durumvete och black fran blackfisk. Pastan ar avlang och tunn,
som vanlig spaghetti, men med den morka fargen far den ett unikt och dramatiskt utseende.
Pastan anvands ofta i ratter med skaldjur eller fisk, sarskilt blackfisk. Ett vanligt recept ar att laga
spaghetti al Nero di Seppia med blackfisk, vitlék, tomat, chili och persilja. Pastan kan ocksa
serveras med en enkel olivolje- och vitléksas eller med rakor, krabba och hummer.

Spaghetti al Nero di Seppia har blivit allt mer popular utanfor Italien pa senare tid, eftersom fler
och fler matalskare upptacker sin unika smak och utseende



Ingredienser: durumvetemjol*, blackfiskblack 2%, vatten. *Ursprungsland: Italien. Kan innehalla
spar av: soja, senap.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1494 kJ / 352 kcal
Fett 1,6 g
- varav mattade fettsyror 0,49
Kolhydrater 73,09
- varav sockerarter 2,19
Protein 14,09
Salt 0,01g

il gusto delle cose semplici - enastaende i all sin enkelhet

Pasta Jesce foddes ur en familjs eviga karlek till territoriet: Puglia.

Foralskad i regionens smaker och trogen rétterna av sin stad; Altamura - staden som ar kand for
sina DOP-brdd och otaliga kvarnar - borjar foretagets hantverksproduktion av farsk och torkad
pasta.

Jesce har alltid gjort sin pasta pd samma satt - anvander endast bronsmunstycken - olika till varje
form - som skanker pastan dess typiska stravhet och gor att -sdsen fastnar battre, samt den
langsamma torknings-processen i 40-45°C i upp till 48 timmar.

Resultatet blir en fantastisk pasta!
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Spaghetti al Nero di Seppia - lemt(ii edce

il gusto delle cose semplici - enastdende i all sin enkelhe

Pasta Jesce faddes uren familjs eviga kzr\ektmter t: Pugla

Foralskad Iegonera s aker och trogen rottema av sin stad; Altamura- staden som ar kand forsina DOP-brod
och -bérj hpmdukﬂ n aufaysmhmmd pasta

Jesce haralkid giortsi 3 olikatil varje & ik
pastan dess typiska srrauhet och gor att sisen fastnav bame samtden léngsamma torkningsprocesseni 40-45°C iupp
1ill 48 timmar.

Resutatet biren fantastisk pasta!
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2023/02/13460_Spaghetti-al-Nero-di-Seppia.pdf

