


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 









































#troppicibiindustriali 
#tooindustrialfood 

                        



























 



Essiccazione della pasta a bassa ed alta 
temperatura L’essicazione si considera ad alta temperatura già 
a 60°, ancor più ad 80°.  Ma attualmente si 
usano abitualmente metodi come quello chiamato T.H.T. 
Bassno, che consente di abbassare i tempi di produzione a 1 
ora per la pasta corta e a due ore per la pasta lunga 
aumentando la temperatura fino a 130°. 















 
 
 
 

 
 
 
 































 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 





FRUTTA  
poca  

spesso…  
e volentieri 



 di 

VERDURA 
prima cruda poi cotta 

 di 

VERDURA 
prima cruda poi cotta 





































 
 
 
 
 
 
 
 


