PANE AL PANE

Il pane e uno degli alimenti base di una corretta
alimentazione. Il pane fresco a Qualita Controllata
e totalmente artigianale, fatto con

grano dell Emilia-Romagna dai
panificatori e distribuito a
prezzi contenuti in tutta la
regione.

Dalla produzione

agricola del grano alla
molitura delle farine, alla
panificazione del prodotto:
tutta la filiera, aderendo
ad uno specifico Accordo,
utilizza il marchio QC.
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Filiera garantita: dal campo, al mulino, al forno.
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Il pane fresco QC e fatto in modo semplice e genuino:
farine di Tipo 1 o0 2, ricche di fibre e di sali minerali,
ottenute da grano tenero a “Qualita Controllata”,
acqua proveniente dalla rete idrica pubblica, sale
marino iodato in misura non superiore al 1,5% del
peso della farina, lievito madre, bighe e pasta di
riporto prodotti sempre con farine provenienti da
grano tenero QC e olio extravergine di oliva.

Una ricetta originale per un pane fresco ottenuto con
materie prime piu complete dal punto di vista
nutrizionale e con un miglioramento del processo di
produzione. E’ prevista anche una ricetta per il pane
QC che impiega farina di Tipo O per chi non sa
rinunciare al pane bianco.
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