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Farina, Ameore ¢ Innovazione

Dalla proverbiale
gqualita Alimonti
il buon pane di una volta.

wiww.mod inoalimoni.com
e-mail: infofEmolinoalimonti.com
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Il gusto ritrovato.

Pane Antico € un prodotto realizzato

con le farine di una volta, un vero salto nel
passato per riassaporare sensazioni e gusti
che pensavamo perduti. Un pane tipico che
si ispira a tradizioni radicate, ancora vive nel
ricordo dei nostri nonni.

Una farina
con tante qualita.

Alla base di Pane Antico c’e una farina ricca
di fibre, germe di grano e benefiche
vitamine naturali.ll pane ottenuto si
presenta rustico e scuro, il classico, inimita-
bile pane casereccio a lievitazione naturale
che tanto piace.

Un prodotto assai fragrante che conil
passare dei giorni continua a sprigionare
profumi caratteristici, intensi e senza
tempo

Garantisce Alimonti.

Con Pane Antico, Molino Alimonti ribadisce
la sua vocazione alla riscoperta delle miglio-
ri espressioni dell’arte bianca italiana.

Pane Antico prende forma dagli studi del
suo reparto Ricerca&Sviluppo, che ha inteso
rilanciare un tipo di pane diffuso fino a
qualche decennio fa, prestando particolare
attenzione alle caratteristiche nutrizionali
per soddisfare le esigenze di
un’alimentazione moderna che richiede un
maggior apporto di fibre.

Come tutte le farine firmate Molino Alimon-
ti, nasce dall’accurata selezione delle mate-
rie prime inserite in un rigoroso sistema di
controllo qualita e di tracciabilita: cosi ogni
prodotto per Molino Alimonti non ha
segreti.

Pane Antico ama
le buone compagnie.

Se vi abbiamo fatto venire I'acquolina in
bocca, qualche suggerimento
gastronomico ve lo diamo volentieri.
L'abbinamento ideale di Pane Antico &
con formaggi morbidi stagionati oppure
trasformato in una croccante, dorata
bruschetta condita con olio extra vergine
di oliva e accompagnata da un buon
bicchiere di Montepulciano d’Abruzzo doc.
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