Pane

Pane a lievitazione naturale disponibile in filoni da 800gr circa o pagnotte da kg 1.2 circa.

Questo pane si conserva per oltre una settimana, si può congelare senza che la crosta si distacchi dalla mollica e non ammuffisce con facilità.

Il pane è disponibile in due mix di farine:

1) farina di segale, farina integrale,farina di forza Manitoba

2)farina di semola rimacinata,farina 00 di forza, farina integrale

Le farine che usiamo vengono acquistate dalla ditta www.tibiona.it 
Pane a lievitazione naturale @ €4.50 al kg
