Produzion® tetritor

e zone M ggior™ nte interessate la ptoduz’xon

ale ed i part‘xco\ate el comun® seelvetrat dove da n

«Ppane NETO d [minia’ 10 ha riprop© cenendo U \argo consenso 2} consumatort

1| Pane neto & stato rece cemente OFE° diu ) preivita di P omoziot che ha vist© runire pochi

anificator che ancor@ oggi ptoc\ucor\o, nel nsorzio nificato "Pane NetO di Caste\veuano".

1impasto ¢ realizzat© © semola, ! vito natw Ale (biga, 1P adificato residu del giorn©
rima) ed acd! a (circa 0% rispett© alla semoid) termine oll'impasto 5¢ e U peﬁodo di ripos©®
di circa un ord, las ezzatura € formaturd anual ed u ulgeriore ase di \jevitazion® di
i a legnd Alimentatd €% \egna di ulivos
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S Non esisto? pamco\an cette
= 11 pane nere e anche uello bianc® accompagh? vari cibb, dal formaggio alle carni, € risulta OTHO come abbinamen”
c (o quello P un buon Vir® 0SSO
Efferti saluth
1| pane net n val nergetic piuttost 10:100 &r di pane contengon® circa 240 calorie.
11 suo appe calorico € dato d onenuto di idratt di carbonio:
Rilevante € he i ontenuto & protein® jramine © sali minerali € pud essere considerato uno dei p\:incipal'\ fornitort
nel nosto organismo amido, ucchero o vitamind P
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