Macinazione Lendinara & un
antico mulino della Val Padana
che macina frumento dal 1937.

Dalla sua nascita fino ad Oggi e semprg Macinazione Lendinara Spa Unipersonale
stato a fianco dei mastri fornai perché PIVA 00041310293
la sua vocazione e al servizio del pane L
buono e di chi lo sa fare. Via Caduti sul Lavoro, 31- 45026 Lendinara (Rovigo)
Tel. 0425 601590 - Fax 0425 601595
Oggl la versatilita e la flessibilita E-mail info@macinazionelendinara.it
d_ell’ingrediente di base, il granp tgnero, STABILIMENTO DI ARCOLE :
si accosta a nuove formulazioni, per Via Padovana, 123 - 37040 Arcole (Verona) .
dare un gusto Tel. 045 7636531 - Fax 045 7636541 Scopri tutta

E-mail arcole@macinazionelendinara.it I’anima del grano con

GERME DI MAIS TOSTATO!

originale ai pani
della tradizione.

WWW. MACINAZIONELENDINARA.IT
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LA LINEA CON IL
GERME DI MAIS TOSTATO
E STATA STUDIATA PER
ESALTARE AL MASSIMO
IL GUSTO E IL PROFUMO
DEI PRODOTTI
DELL'ARTE BIANCA.

Alla tradizionale fragranza del pane
appena sfornato abbiamo voluto aggiun-
gere le note inconfondibili del germe di
mais tostato, che dona al palato un'espe-
rienza unica e sorprendente, con un lieve

accenno di dolcezza.

LA TOSTATURA
DEL GERME DI MAIS
REGALA AL PANE
UN VENTAGLIO DI SAPORI
TUTTI DA SCOPRIRE

e adatti a numerose
ricette, tradizionali e creative.

PORTA IN TAVOLA
QUALCOSA DI DIVERSO,
PUOI SCEGLIERE TRA:

Un pane artigianale rustico

ma amabile al palato,
con farina di grano tenero tipo “1”,
germe di mais tostato e pasta acida

Un pane artigianale antico

dal gusto deciso,
con farina di grano tenero tipo “1”,
farina di segale e germe di mais tostato

www.macinazionelendinara.it

GERME DI MAIS
TOSTATO, UNA
SCELTA VINCENTE!

E' un ingrediente tradizionale
della nostra Pianura Padana,
che siamo felici di far conoscere.

preziosi per la nostra alimenta-
zione, a partire dagli Omega 3 e
Omega 6 fino alla vitamina E.

9 Contiene innumerevoli elementi

La tostatura contribuisce

a esaltare il sapore del germe di
mais e al contempo a impedirne
il deperimento.

ZEA

gusto delicato con farina tipo "1", pasta
acida e germe di mais tostato

RYECORN

gusto deciso con farina tipo "1", farina
di segale e germe di mais tostato

PANERO

gusto, fragranza e colore con farina tipo
"0", trito di semi di lino, zucca, girasole,
malto scuro e germe di mais tostato.
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