=5

&
-

Alta cucina & Farina

Descrizione
Speciale miscela a base di multicereali e semi per
la produzione di prodotti da forno scuri e dalle

inconfondibili note tostate, piacevolmente acidule.

Indicazioni
Ideale per pane e focaccia. Interessante e
piacevole l'utilizzo per dolci e pasta alternativi.

Ingredienti

Farina di grano tenero tipo O, farine di cereali 24%
(farina di segale, farina di fiocchi di avena integrale,
farina di fiocchi di orzo decorticato, farina di malto
d’'orzo nero torrefatto), miscela di semi 13% (semi di
girasole decorticati, semi di sesamo, semi di lino),
sale, lievito madre in polvere di frumento, enzimi
alimentari (emicellulasi, lipasi, alfa amilasi), agente
di trattamento della farina:

E300 (acido L-ascorbico).

Dichiarazione nutrizionale (per 100 g)

dicuiacidigrassisaturi [  09g]
CARBOIDRATI | ~ e2g]
dicuizuccheri [ = 15g
FBRE | 6Ag]
sa.e | 16g]

Prodotto e confezionato
nello stabilimento di via Monte Nero, 111
35010 Curtarolo (PD) - Italia

Shelf life 8 mesi
Conservare a temperatura ambiente preferibilmente
in locali freschi, aerati e asciutti.

Allergeni
GLUTINE. Pud contenere tracce di latte, uova, soja,
semi di sesamo e rispettivi derivati.
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