Pane

Mix a base di Farina Semintegrale per
Pane e Focaccia

Realizzata confarinasemintegrale pocoraffinata,100% diorigineitaliana,
sapientemente essiccata, macinata a pietra e perfettamente miscelata con lievito madre
naturale.

E un concentrato di benessere, con piu fibre e sali minerali rispetto alla farina bianca
raffinata. Insieme al lievito madre garantisce lievitazioni perfette, un sapore intenso, un
profumo rustico e conferisce sapore e colore alla crosta.
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g Scheda Tecnica i

f (onfezione: busta da 500 g \ Scadenza (TMO): 24 mesi \ Ingredient’: Farina di grano tenero tipo “2”, latte scremato in polvere, lievito di birra (Saccharomyces (erevisiae), emulsionante: B

Z lecitina di girasole, farina di germe di grano vitale macinato a pietra, farina di grano tenero maltato, antiossidante: acido ascorbico. |

& Dimensione busta (cm): Lg5 xP6xH 20 \ (odice Fan: Boog3550002495 \ Iva: 10 % \ Quantita per ct- a2 | (L per stiato: 12 \ Stratl per pallet: 5 \ (L per pallet: 6o

Dimensione ct. (cm): L 19 x P 405 X l 20
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