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ROGGENBROT 50%

Un pan con 50% de centeno que le aporta un
sabor intenso y con el sello fuente de fibra. La
Barrita Centeno 50% es un pan con alma rustica
y sabor auténtico fruto de una combinaciéon
equilibrada de harinas de centeno (50%) y de
trigo (50%). Gracias a esta mezcla de harinas es
mas facil de digerir y favorece la sensacién de
bienestar tras la comida. Su receta, enriquecida
con masa madre inactiva y harinas malteadas,
proporciona ademas una corteza fina y sabrosa
que aporta caracter y una excelente
conservacion. Su perfil aromatico profundo
conquista a quienes buscan panes con
personalidad propia, mientras que su aporte de
fibra la convierte en una opcién saludable, ideal
para mantener una alimentacién equilibrada y
favorecer el transito intestinal. Gracias a su
formato individual tipo barrita, es perfecto para
hogares pequefios, consumidores que desean
diferenciarse o para quienes buscan un pan
funcional, sabroso y practico.
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