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Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

2 Croccantella
Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

1

Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

17x8x4 cm 100 g

Farina di frumento, acqua, lievito, 

olio di oliva, sale

olive oil, salt

a 60 cm

b 40 cm

h 30 cm

90 pz x ct

195 altezza plt

249 kg x plt lordo

4 ct x strato

24 ct x plt

2160 pz x plt

180 °C 13 min

35x8x4 cm 270 g

Farina di frumento, acqua, lievito, 

olio di oliva, sale

olive oil, salt

a 60 cm

b 40 cm

h 30 cm

4 ct x strato

24 ct x plt

800 pz x plt

180 °C 18 min

56x6x4 cm 270 g

Farina di frumento, acqua, lievito, 

olio di oliva, sale

olive oil, salt

a 60 cm

b 40 cm

h 30 cm

4 ct x strato

24 ct x plt

800 pz x plt

200 °C 10 min

33 pz x ct

195 altezza plt

249 kg x plt lordo

33 pz x ct

195 altezza plt

249 kg x plt lordo
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Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

5

Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

4

Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

25x6x4 cm 150 g

Farina di frumento, acqua, lievito, 

olio di oliva, sale

olive oil, salt

a 60 cm

b 40 cm

h 30 cm

4 ct x strato

24 ct x plt

1440 pz x plt

200 °C 10 min

FATTO A MANO

110 g

Farina di frumento,acqua, farina di semola 

rimacinata, lievito, olio di oliva, sale

a 30 cm

b 40 cm

h 30 cm

8 ct x strato

48 ct x plt

1964 pz x plt

* Decongelare prima

180 °C 13 min

FATTO A MANO

40 g

Farina di frumento,acqua, farina di semola 

rimacinata, lievito, olio di oliva, sale

a 30 cm

b 40 cm

h 30 cm

8 ct x strato

48 ct x plt

2880 pz x plt

* Decongelare prima

180 °C 10 min

60 pz x ct

195 altezza plt

249 kg x plt lordo

41 pz x ct

195 altezza plt

267 kg x plt lordo

60  pz x ct

195 altezza plt

195 kg x plt lordo

12 dm 7 h

7 dm 4 h



9 Francesino
Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

8 Chicco
Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

7 Filoncino
Pane di farina di grano tenero

Wheat bread

15x6x5 cm 100 g

Farina di frumento, acqua, lievito, sale

a 60 cm

b 40 cm

h 30 cm

4 ct x strato

24 ct x plt

2160 pz x plt

180 °C 14 min

FATTO A MANO

9x5x4 cm 40 g

Farina di frumento, acqua, lievito, sale

a 30 cm

b 40 cm

h 30 cm

4 ct x strato

24 ct x plt

1800 pz x plt

180 °C 10 min

FATTO A MANO

11x7x5 cm 80 g

Farina di frumento, acqua, lievito, sale

a 60 cm

b 40 cm

h 30 cm

4 ct x strato

24 ct x plt

2700 pz x plt

180 °C 14 min

90 pz x ct

195 altezza plt

249 kg x plt lordo

75 pz x ct

195 altezza plt

105 kg x plt lordo

113 pz x ct

195 altezza plt

249 kg x plt lordo
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