Farine Multiuso

/ Questa farina @ realizzata con i migliori grani
selezionati, oltre che per la forza, per il profilo
aromatico, il gusto, il sapore ¢ il colore.

Farina Madlre
Lo Conte

La Farina Madre ¢ il frutto della fermentazione
di Farina da grano antico Risciola e acqua
infusa con germe vitale di grano, piante
aromatiche e fiori. L'essenza dei chicchi di grano
si sprigiona in un'esplosione di profumi
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"Wl Tostatura specifica
4 La farina é sottoposta a essiccazione
specifica per:

&

Esaltarne il profilo aromatico
Prolungarne la scadenza (24 mesi)

Aumentare I'assorbimento di acqua
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PER TUTTE LE PREPARAZI
ESCLUSIVO METODO SUPERIORE

SCHEDA TECNICA
(onfezione: busta da 1000 g \ Scadenza (TMO): 24 mesi \ Ingredienti: farina di grano tenero tipo “00”, farina madre (farina di grano tenero, acqua, piante aromatiche).
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Dimensione ct. (cm): L20 x P 27.5x 1 16.5 \ fl pallet. (cm): 114
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