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La qualita delle farine INFIBRA nella
nuova miscela gustosa, nutriente e innovativa,
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ALTO VALORE ALTO CONTENUTO BASSO CONTENUTO
PROTEICO DI FIBRE DI ZUCCHERI

Prodotti dall'alto contenuto proteico,
la scelta del consumatore

Gli alimenti “rich-in" che, in etichetta, riportano le parole chiave “proteine” negli ultimi due anni hanno
ricevuto un incremento delle vendite pari al 10,2%.

¢ Un prodotto
¥ di tendenza

.
Con INFIBRA PROTEICO hai la possibilita di
proporre un prodotto in linea con le piu recenti
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tendenze di consumo.
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Valore energetico
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INGREDIENTI

Glutine vitale di frumento, farina di fiocchi di avena, farina di grane tenero tipo “00“*,
soia, semi di lino, semi di zucca, semi di girasole, crusca di frumento, sale marino a bas
sodio, pasta acida di frumento, germe di grano tostato, lievito disattivato, en

* vedi scheda tecnica
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